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Mauricio Gonzalez-Gordon,

Presidente de Gonzdlez Byass.

EDITORIAL

Compartir experiencias

Volvemos a en¢ontrarnos en las paginas de la revista Vida Vid Vino de
Gonzalez Byas's. Contintian muy presentes los buenos recuerdos del
dltimo Tio Pepe Festival, celebrado durante el pasado mes de agosto,
en el que reunimos a grandes intérpretes y chefs para ofrecer una
experiencia tinica en Jerez. En la portada de este nimero, el chef con
tres estrellas Michelin Quique Dacosta nos habla de su papel en este
festival éxperience, asi como de su impecable trayectoria profesional.

" En esta_:‘ledicién nos hemos trasladado a Madrid, concretamente a la
calle de Jorge Juan, el eje que vertebra buena parte del fendmeno
'gabtrbnomlcu que actualmente vive la capital de Espafia. También nos
acercamos a Valladolid, una ciudad que vive un verdadero boom en la
restauracion, en el que fusion e interiorismo han llenado de colores la
‘eiudad del Pisuerga. Y para concluir nuestro viaje, Bilbao, que tras ser

la anfitriona de The World’s Best 50 Restaurants 2018, nos vuelve a
impresionar con su propuesta culinaria.

En el panorama internacional, hemos recorrido los mejores
restaurantes de Shanghai, en China, para observar las tendencias y
realidades de un mercado tan complejo como apasionante. Ademads,
tenemos el honor de recibir en nuestra revista a la embajadora de
México en Espafia, dofia Roberta Lajous, que nos habla sobre el
desarrollo de los vinos mexicanos, asi como de la destacada y creciente
relacion comercial entre México y Espana.

La resena historica nos llega a través de los vinos “de ida y vuelta”, una
costumbre jerezana que Gonzdlez Byass recupera para conmemorar el
500 aniversario de la primera circunnavegacién. Para ello se
embarcaron en el buque escuela Juan Sebastidn de Elcano dos medias
botas de un Palo Cortado de 1990, con un resultado impresionante.

También, podemos descubrir la tradicién del tocino de delo, un
afamado postre que debe su origen a la actividad bodeguera jerezana,
asi como el encuentro entre dos familias y dos generaciones
representados por Juan Figueroa, de Finca Pascualete, y Vicky
Gonzalez-Gordon, de Gonzdlez Byass, que maridaron vino y queso,
conversacion y valores.

No quisiera cerrar estas lineas sin enviar nuestra efusiva felicitacién a
Juanlu Fernandez quien, desde su restaurante La Cocina v Alma, ha
conseguido la primera estrella Michelin para Jerez.

Aprovecho para desear a nuestros lectores lo mejor en estas fiestas
navidefias y brindar por un buen afio 2019.
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T EMA D E PO RTA DA ‘ Texto y fotos Javier Estrada

ue Dacosta

“Quiero seguir haciendo evolucionar una
cultura milenaria como la del Mediterraneo™

Wiue DacsH

Entra y sale del mar que bana el litoral de Denia, sube y baja el monte
Montgo-y ya es parte de este territorio. Quique Dacosta (3* Michelin)
apuesta por los salazones en su alimo gran ment degustacion como
homenaje ala evolucién de la historia del Mediterraneo. Y, ademas, su
cocina viaja al Tio Pepe Festival de Jerez para acompaiiar el arte de
Sara Baras y deleitar a los comensales con su gastronomia del placer.



*Montgd: El Parque Natural del
Macize del Monigh estd sisado en
Deniay tiene 2.117 hoctareas y una
alitud méxima de 753 metros.

EN EL ARO 2002, POCO ANTES
DE RECIBIR LA PRIMERA
ESTRELLA MICHELIN, FUE

ELEGIDO EL MEJOR COCINERO

DE ESPARA POR "LO MEJOR DE
LA GASTRONOMIA"

Coémo ha sido la experi-
encia de cocinar en las
bodegas Gonzalez Byass
de Jerez?
Teniendo en cuenta la devo-
cion y el placer que tengo de
ser uno de los defensores de
los Vinos de Jerez en la alta
cocina, poder cocinar en una de sus mecas
ha sido muy estimulante para mi,
Normalmente hago mis platos y es el vino el
que mariday busca la armonia, En este caso
hice justo lo contrario. Intenté que mis crea-
clones armaonizaran con esos extraordinarios
vinos, Pensé en Gonzdlez Byass tomando
toda su paleta gustativa y toda su evolucion
v construimos platos con la libertad de echar
la vista atras a lo largo de toda mi carrera.
Creamos un ment ad for para un grupo de
gente maravillosa seducidos por la genial
Sara Baras, a quien tuvimos la suerte de
tener en nuestras mesas. Una cena entre los
vinos, mi cocina v el duende de su actuacidn.
Sara Baras v vo somos muy amigos, es de
esas mujeres que agradeces haber nacido
para haberla conacido. Una mujer extraor-
dinaria que baila mis éxitos y yo voy coci-
na'nrll_‘l ]I:'IF'\ R“‘:,’FIFL
Fue una noche inolvidable e irrepetible en
un lugar como pocos en el mundo. Sin duda,
quedara en el recuerdo de todos los que vivi-
mos el momento.
¢Como asumié el proyectode cocinar
en el Tio Pepe Festival?
Mi relacién con Jerez es larga, de mucho re-
speto y amor, mi cocina ha maridado con
estos vinos iconicos desde hace muchos afios,
asi que la propuesta nos alegro a todo el
equipo.
;Gomo prepard el menn servido en
las bodegas de Gonzalez Byass el
pasado 14de agosto?
A partir del conocimiento de los vinos de
Gonzalez Byass junto a mi sumiller, José An-
tonio Navarrete, nos damos cuenta de que
entroncan y armonizan bien con los platos
de nuestro ment actual lamado “la evolu-
cion y el origen”), incluso plato-vino llegan a
catapultarse gustativamente y en un término
puramente hedonista.

“SARA BARAS ES
UNA MUJER
EXTRAORDINARIA
QUE BATILA MIS
EXITOS Y YO VOY
COCINANDO LOS
SUY0S”

¢Es ese hedonismo una de las bases
de su concepio de alta cocina?

La alta cocina tiene valores de innovacion,
de compromiso con el territorio, de respeto
al recetario populary su dignificacion, de m-
vestigacion, y todo esto debe converger en
un hilo conductor que es la parte hedonista
que, efectivamente, creo que debe tener la
alta cocina. Por que el cliente sometido o
sufriendo la propuesta de un chef o un endl-
ogo por el mero hecho de la innovacion no
le puede dar el valor final que nuestras prop-
uestas deben tener porque no existiria la co-
munion necesaria con el comensal y su
felicidad.

¢Cémo viaja de Denia a Jerez una
cocina con tres estrellas Michelin?
Por suerte no ha sido la primera vez que lo
hacemos. Llevamos muches anos viajando y
cocinando porque creemos en la divalgacion
gastrondémica mas alla de nuestro establec-
imienta.

Por muy compleja que sea nuestra cocina,
una vez que has creado v desarrollado el
ment v los conceptos de la nueva tempo-
rada. tu restaurante es tu lugar de confort y
por eso viajar es lo que te lleva a restablecer
tndos esos parametros paravolvera lograr la
gecucion perfecta. En Jerez, el duende
surgi6 y todo salio perfectamente.

Buena parte del éxito mundial de la gas-
tronomia espatiola recae sobre este afan di-
vulgativo y la valentia de salir y contarlo,
l.JUF(.lLIET l(](li]ﬁ cstamos nlcjur tn (:H.S'd.’ PCT{]
entendemos la importancia de cocinar en

cualquier rincon del mundo.
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El carro de los salazones se presenta de esta manera a los comensales del restaurante Quigue Dacosta.




“HEMOS COGIDO
PRODUCTOS
EXCEPCIONALES ¥
LOS HEMOS
PASADO POR
ATMOSFERAS DE
SAL PARA QUE EL
PRODUCTO SE
EAPRESE"

¢{Qué tiene este menii de 20 pases al
gue ha llamado “La evolucién y el ori-
gen”?

Entre otras novedades, salazones.

Hemos cambiado los parametros  del
tratamiento habitual de los salazones porque,
gustativamente, al tacto y en los procesos, son
rupturistas. Trabajamos en amosteras sali-
nas.

¢Cual ha sido la inspiracien?

Estamos vivos gracias a la sal, que en la his-
toria de la humanidad se ha utilizado para
conservar en el tiempo carnes y pescados,
Desde este punto tan evidente, lo que hemos
hecho es reflexionar sobre qué pasariasi hoy
volviera a aparecer la sal como conservador
y como se utilizaria.

Como consumidores hoy queremos el pro-
ducto muy fresco y poco desnaturalizado, y
el salazdn es todo lo contrario; aveces mejor:
de la hueva de esturion, al caviar o de la pata
de cerdo, al jaman, jbendito sea Dios!

En ¢l mena “La evolucion v el origen”
hemos cogido productos excepcionales y los
hemos pasado por atmosferas de sal bus-
cando el tempo y la curacion justa para que
el producto se exprese, sin que pierda su
sabor original v que sea reconocible,

Soy representante del territorio en el que
estoy y soy heredero de la cultura que he

recibido. Quiero seguir haciendo evolu-

cionar una cultura milenaria como la del
Mediterrineo. Y mi principio como cocinero
es cuidar y respetar esa herencia. Si cuando
deje de cocinar he mejorado un uno por
cento ¢l legado cultural que yo recibi, habra
merecido la pena.

¢(Coémo convive a diario con la necesi-
dad de evolucionar?

La creatividad es mi motor; me gusta mucho
cantar mis 200 canciones, pero también me
gusta componer un nuevo disco.

Como cocmero soy evolutivo y me lo tomo
con naturalidad, porque ser creativo no me
requiere estados metafisicos ni nada pare-
cido. Vamos alimentandonos, en términas de
conocimiento, durante toda nuestra carrera
para lograr que cadaidea  desemboque
en un plato nuevo, que a veces lleva consigo
técnicas o tecnologia nueva y procesos difer-
entes,

¢Cuando le llegé la vocacion?

Llego a Denia con 14 afios y me quedo a
vivir con mi macdhe, Comienzo a fregar
cazuelas en una fratteria. Tuve la suerte de
que en la chimenea de ese restaurante habia
cuatro libros que resultaron determinantes:
“La cocina de mercado™, de Paul Bocuse,
“Cocina regional espanola”, un libro de
George Blancy otro de Michel Guérard. Y
comenceé a ojearos y contextualizando que
lo que yo hacia en ese restaurante no se
parecia en nada a lo que veia en esos libros.
Me quedo en Denia y en el segundo verano
el jefe nos invita a toda la plantilla a lo que
hoy es mi restaurante. Entonces, el duefic era
un burgalés que hacia cocina castellana de
producto. Fue en ese momento cuando re-
cuerdo que pensé que habia un paso mas.
Pedi trabajo v tuve claro que esta seria mi
vida. En ese momento no tenia medios para
pagarme una formacion en una escuela de
cocina vy lo que hacia era comprar libros de
cocina a un vendedor ambulante que pasaba
por acui cada verano.

¢(Cuales fueron los esfuerzos y el
“click” gue le hizo enfocar su futuro?
Con 17 afios me meto en un coche con mi
amigo Sebastian Castellanos y recorremos
Espafia comiendo en los mejores restau-

rantes. Nos gastamos los pocos ahorros que

11
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José Antonio Navarete y Quique Dacosta prueban parte del mend gque servirian pocos dias después en el Sherry Festival de Jerez con gran éxito.



“NO HABTA
CUMPLIDO LOS 18
ANOS Y ME GASTE
LOS POCOS
AHORROS QUE
TENIA EN VIAJAR
POR LOS MEJORES
RESTAURANTES DE
ESPANA”

teniamos en Zalacain, Casa Ojeda, Akelarre,
Arzak, Can Fabes y El Bulli. Para entrar en
Zalacain, Sebastian se puso la corbata de su
primera comunién y yo una que me habia
prestado ni jefe.

Si habia alguna duda de a qué me iba a
dedicar, ese viaje fue el detonante. Y lo fue
por las personas que nos encontramos. Yo no
habia cumplido los 18 afios y Custodio me
deslumbrd; o ver a Pedro Subijana servirme
una crema de castafia con pato confitado. ..
v por la noche, cenar en Arzak, en esa sala
pequefiita que cuando entro Arzak, las pare-
des se cayeron y para mi todo se hizo gi-
gante... Nos quedamos hablando hasta las
4 de la mafiana.

Teniamos el dinero justo para comer, pero
no para dormir, asi que soliamos hacerlo en
el coche.

Nadie se puede imaginar lo que significd eso
para un cocinero tan joven y autodidacta,
que no tenia mentores y que solo leia libros.
Ahora lo hago yo también. Soy la suma de
mis experiencias y aungue sé que mi lugar es
la cocina, también soy el anfitrion en mi casa
y me gusta saludar a todos los que entran.
¢En qué momento esta profesional-
mente?

He conseguido mucho mas de lo que nunca
podria haberme imaginado.

Me siento a gusto donde estoy, es un camino
que he elegidoy por el que he luichado. Y lo

mas Interesante es que nuestra manera de
hacer las cosas nos ha llevado a tener un re-
conocimiento, porque no las hemos hecho
pensando en tener ese aplauso.

{Goémo gestiona su posicion de es-
trella?

Somos cocineros con los pies en el suelo, que
tocan con las manos las estrellas, como dice
Martin (Berasategui). La gente tiene acceso
a nosotros, No somos futholistas. Por eso,
porque tenemos contacto con los clientes, la
cocina y los cocineros han tenido el re-
conocimiento social del que gozan.

Por ejemplo, los nifios piden de regalo venir
a COMEr A nuestros restaurantes, gracias al
movimiento gastronomico televisivo. Esto es
algo fabuloso.

A principios del afio 2019 tiene pre-
visto abrir un nuevo restaurante en
Londres, ;qué va a cocinar a los
britanicos?

Arroces. Y aunque no existe ninguna corina
pura en ¢l mundo extrapolada de su lugar de
origen, en Londres primero voy a imponer

una idea y una carta, y después voy a escuchar

L YEL
MEDITERRANEQO
LE HIZO CHEF

Quigue Dacosta nacio en el
afo 1972 en un pueblo
extremeno llamado Jarandilla
de la Vera, donde colgaban
jamones de los bares. Con 14
anos llega a Denia (Alicante)
donde eran los pulpos los que
colgaban. Su curiosidad le
llevé a leer libros de cocina y
el ferritorio le dio la clave de
lo que seria en el futuro.
Actuaimente, es chef y
propietario del restaurante
que lleva su nombre en Deniq,
ademds de El Poblet (1*
Michelin) y Vuelve Carolina,
en Valencia.



TENDENCIAS

Texto y fotos Javier Estrada

Fernando Canales (izq.)
y Miguel Pcblacion.

Atelier.

1 19 de octubre de 1997 se inauguraba el Museo
Guggenheim Bilbao, obra del arquitecto Frank
Gehry, y la capital vizcaina abrié las puertas a un
future lleno de luz y renovacién. Fue el comienzo
de un cambio que hoy se puede disfrutar en cada
mirada o paseo por la ciudad.

Pero la transformacion de Bilbao nunca abandoné las tradiciones
mas importantes de su personalidad y sus gentes nunca se dejaron
deslumbrar porel brillo del titanio que recubre la fachada del impo-
nente museo de arte. El Cantabricoy la Ria, las angulas y el bacalao,
siempre han sido mas importantes que el rejuvenecido urbanismo de
la ciudad. Restaurantes, txokos y sociedades gastrondmicas han man-
tenido constantemente la pasion por el producto, las recetas tradi-

La Despensa.

cionales y el placer de la buena mesa, valores esenciales de la cultura
vasca, sabiendo, a su vez, dejar paso, sin estridencias, a las evoluciones
y técnicas que las tendencias de la cocina mundial marcan en cada
época.

En el afio 2013, Thaki Azkuna recibié el premio Alcalde del Mundo
yen 2017, Bilbao fue elegida Mejor Ciudad Europea. Pero el pasado
mes de junio fue la anfitriona de los Wirld s 50 Best Restaurants, la en-
trega de premios mas importante del mundo de la restauracion, un
evento cosmopolita que, definitivamente, elevé a la ciudad a la cate-
goria de lugar gastrondmico universal.

De todo esto hablan Fernando Canales y Miquel Poblacion, el tan-
dem de chefs del restaurante Extanobe (una estrella Michelin) que
desde hace poco tiempo, disfruta de una nueva ubicacion en la ciu-



BILBAO

El éxito de la
franqueza

La ciudad del rio Nervion y del Museo Guggenheim ha
sido descubierta definitivamente por el mundoy
no ha sido gracias a una campana de marketing, sino
por el buen hacer de sus gentes, capaces de crecer desde
una cultura llena de sinceridad y personalidad.
Los chefs de los restaurantes Etxanobe y Nerua explican
las claves del momento gastrondémico que vive Bilbao.

dad, ya que durante muchos afios estuvo en el Palacio Euskalduna,
cuando en plena crisis comenzaron a cocinar menis “muy gour-
mets”, como explica Fernando Canales. Y gustd a sus comensales.
“Pero llegd el momento en que no podian convivir la meruza frita y
la chuleta, para los clientes de toda la vida, con un ment de 16 platos
que termina con unas gafas de realidad virtual desde las que “vuelas”
sobre un campao de violetas”. Y asi se diseno el nuevo Etxanobe, un
magnifico restaurante que ocupa la antigua fabrica de vidrieras de la
calle Juan Ajurriaguerra, 8, con dos entradas independientes para dos
espacios diferentes: La Despensa y El Atelier. El primero, un lugar
moderno y desenfadado con una acogedora sala para 120 comensales.
Tras unos cortinones palaciegos, esta el mundo de la alta cocina, la

sala del Atelier, elegante y discreta, con capacidad para 20 personas.

“El Atelier es silencio, donde somos chefs que transforman la real-
dad. Y La Despensa es fiesta, donde apenas se toca el superproducto”,
continia Canales.

Del cabracho al prestigio

Los dos chefs, amigos desde hace muchos afios, son amantes de la
naturaleza: Fernando Canales practica surf y Miquel Poblacion es
montafiero. En su bisqueda de respuestas sobre su trabajo y filosofia
de vida, Canales dice: “el ser humano no puede imitar a la natu-
raleza, por mucho que queramos hacer cosas maravillosas en la
cocina, el sabor de un cabracho al horno es inigualable, pero dicho
esto, cualquiera tiene acceso al mejor cabracho y eso no te diferen-

cia como chel™.
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Enire sus productos fetiche, la anchoa es su gran debilidad, como la
cococha de merluza cocinada a la brasa, También la chuleta de vaca
vieja gallega madurada en una camara especial con sales del Himalaya
que, como los pescacdos y mariscos del dia, se exhiben ala entrada de
LaDespensa. Si revisamos su recetario, encontramos grandes produc-
tos de temporada, como los perrechicos, gnisantes lagrima, chipiron
de potera o el tomate.

En el silencio del Atelier; un rico mem de 14 pases con cocina en
directo a cargo de Fermandao Canales y alguna sopresa interesante.
Aqui cl lema es “experiencias cfimeras para recucrdos inolvidables™.
Un recorndo por el Pais Vasco y el resto del mundo donde destacan
platos coma la ensalada de hogavante y crema de coliflor, la lasaria
fiia de anchoas en sopa de tomate, el ragout de vieiras a la brasa con
albahaca. el bacalao con berenjenas y aceitunas o el Pichon yla pan-
nacota violeta 3D.

Sobre los vinos, el summiler de la casa, Antonio Martin, opina que
“son cada vez mas importantes en la gastronomia porque, defimtiva-
mente estan directamente asociados a los platos™.

Efecto Eneko

Todos son conscientes del momento que vive Bilbao v ademas de sen-
tirse parte del éxito, cada cocinero sabe echar la vista atras y reconocer
el camine, asi como a los que hoy estan tirando del carro.

Para Miquel Poblacion, “estamos viviendo un momento culmen: fun-
ciona el boca a boca, fimcionan las rutas gastronomicas y con las tres
estrellas de Eneko Atxa -restaurante Azurmendi- todos nos hemos
retroalimentado de su éxito, Ademas, nos sentimos muy bien apoyados
por las mstituciones”.

Naturaleza y vanguardia

De regreso al origen, al Musco Guggenhein, se encuentra el restau-
rante Nerua, un lugar especial donde la innovacion conquista a la
tradicion para disfrute de la gastronomia y la cultura. Esta dirigido
por el chef Josean Alija quien, a los 21 afios, sufrio un grave accidente
de moto: “fue un accdente traumatico, muy doloroso, en el que no
salo estuve a punto de perder mi vida, sino las herramientas que me
permiten cocinar: €l gusto y el olfato, Una de las motivaciones mas
importantes fue poder volver a eocinar, volver a verme en una cocina
me devolvid la vida™.

“Las claves que me han traide hasta aqui han sido la lucha, ser fiel a
mis principios y tener la suerte de contar con un equipo que cree en
el proyecio y lo siente suyn. La capacidad de recorrer un camino, ob-
scrvar, aprender, invertir y sacrificar para ganar como profesional y
sentirme orgulloso del trabajo que estamos haciendo. También es clave
la motivacion de descubrir cosas nuevas constantemente, crear y tener
un publico que desea consumir lo que creas™.

Hay Nerua esta en el puesto 56 de la lista de los 100 mejores restau-
rantes del mundo y ha sido galardonado con una estrella Michelin
cocmando al ritmo que marea la naturaleza y llegando hasta sus Hmites
de vanguardia, una creatividad valiente que el chef define como: “algo
muy complicado, peroque se hace con mucho conocimiento v no te-
miendo miedo a arnesgar. La vanguardia tiene mucho que ver con la
persona. con los equipos. Y hay que dejar claro que la vanguardia es

una decision personal, no
- es una obligacion. La
obligacion es hacer las
cosas bien.

Trabajar en lineas van-
guardistas implica
talento, mucho sacrificio
v ademas, no te garantiza
ningun éxito. Pero ¢ te
salc bien y con un po-

quito de suerte, mucha

Este "pichén para comer con las A e gl el

manos”, del meny degustacion
del atelier de Etxanobe, esun
ejemplo de cocina de cercania v
meodernidad,

reconocimiento. En
realidad, sabes que estas
haciendo  vanguardia
cuando otros te copian.
La vanguardia es una
manera de aportar valor
a una disciplina, es un
elementn diferenciador.
Es crearun lenguaje que,
£n mi caso, s¢ apoya en el
entorno. A traves del
conocimiento y la cre-
atividad, mnovamos para
desarrollar  conceptos
nuevos. La vanguardia
afecta a todo lo que tiene
que ver con la experien-
cia del cliente, no solo a
la comida. Aqui no hay

El restaurante Nerua se encuentra
en el Museo Guggenheim vy los
espacios y las vistas son parte de la
expeariencia. Fota de Andani Epelde

limites, smo la capacidad
de uno mismo para

aterrizar tantas ideas
como te pasen por la

cabeza™.

La situacion del restaun-
rante marca y exige la cocina de Alija. El comensal busca una cocina
diferenciada. a la vez que exige disfrutar de una experiencia a la altura
de lo que las curvas paredes del Guggenheim muestran. En este punto,
el chel vy su equipo mantenen la flosofia de la Ria v desde su men
degustacion hablan del entorno, su esencia y de productos vascos para,
después, con un lenguaje culinario propio y la estética, llegar a la
maestria que el escenario v los anhelos requieren.

Contar historias

En la bodega del restaurante Nerua estan representados diversos
terrufios, “historias de diferentes personas que conectan con la cocina
que hacemos”, explica Josean Alija. Vinos que son prolongacion de
st cocina, sin busear la evidencia y si la exclusividad.

En el trabajode la elaboracion de nuevas propuestas, las historias que
vinos y platos puedan contar son muy importante en Nerua.

“Lo primero es entender el plato v buscar aquel vino que lo comple-



El chef del restaurante Nerua, Josean Alija. Chipirén confitado con jugo de guisantes.

“CN BILBAO SE DA
UNA COMBINACION
MUY INTERESANTE
ENTRE NUESTRAS
TRADICIONES Y LA
COCINA DE
VANGUARDIA”

mente. Tiene que haber un hilo conductor entre el plato y el vino,
pero no solo entre ellos, sino que el maridaje tamhién tiene que contar
una historia. Seleccionamos y compartimos con nuestros clientes bus-
cando equilibrio entre olores, sabores, afinidad o contraste, siempre y
cuando ayude a que el plato y el vino guarden una coherencia. Re-
quiere de un trabajo largo, esuna seleccion compleja que esta basada
en ol conocimicnto, la capacidad de entender y complementar los
platos y, sobre tado, de buscar vinos con una personalidad y una ele-
gancia especiales™,

Fotos de Andoni Epelde.

Sobre los productos y los placeres del chef en la cocina, Alija vuelve a
mencionar a los productores. “La satisfaccion la encuentre todos los
dias cocinando. Pero ;qué seria de mi cocina sin vegetales, pescados,
fondos, caldos? Y sin esas personas que estan detras, los productores,
que aportan mucho al proyecto, porque sin esa obsesion de ofrecernos
lo mejor, no seriamos lo que somos.

Pero, sobre todo, es la oportunidad de conocer mas los productos y
enfrentarme a los que desconozco, que son los que me dan una mayor
satisfaccion porque suponen un reto. Aunque por conocido que sea
un producto, siempre tiene una cara oculta para una persona creativa.

El presente y el futuro

Ante el momento que vive la ciudad, el chef apunta que: “Bilbao es
una ciudad que vive muy aliada con la gastronomia, la gente no en-
tiende la vida sin comer y beber, y eso hace que tenga una energia es-
pecial. Los pasos siempre han sido lentos, pero seguros, y dan
confianza al publico, que cada vez esta mas abierto a nuevas propues-
tas. En Bilbao se da una combinacion muy interesante entre nuestras
tradiciones y la cocina de vanguardia. Lo mas interesante es que ofrece
varcdad y calidad™

Coon respecto a su propia evolucion el futuro de su cocina, Josean Alija
dice que: “quiero hacer una cocina inteligente y rica, y no perder las
sefias de identidad. Hoy en dia es muy facil convertirse en moda.

El futuro lo trabajamos cada dia. Mi cocina evolucionara en los
proximos afios, pero sin perder la personalidad y la esencia, porque
ez algo que nos diferencia. Y algo que, como cocinero, me hace feliz”.
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& China

LA CIUDAD MAS POBLADA DE CHINA, CON 25 MILLONES
DE HABITANTES, ES UN UNIVERSO FABULOSO DE
PROPUESTAS GASTRONOMICAS QUE MEZCLAN LA
REALIDAD LOCAL CON TODO EL APERTURISMO CULTURAL
QUE SU PROPIA VITALIDAD EXIGE.

UNA VISITA A 13 BARES Y RESTAURANTES DE SHANGHA,
OFRECE UNA VISION UNICA DE LOS MERCADOS DE
FUTURO REPRESENTADOS AQUI COMO UN MAREMAGNUM
DE BUENAS SENSACIONES Y OPORTUNIDADES.




After seven

No. 1017, Rd Li Yuan, Shanghai.

After Seven es un bar restaurante elegante y sofisticado,
ubicado en uno de los barrios mas antiguos del oeste de
Shanghai. Come sn nombre indica, “después de las 7"
se convierte en centro de reunién de clientes, en su
mayoria, amantes de los vinos de Jerez.

Mr: Shen, director de After Seven, propone cocteleria
con base de vinos de Jerez parainiciar a sus clientes.
“Después llega la curiosidad de saber de dénde viene ese
sabor”. La bebida mas famosa aqui es el Duque Sour,
una combinacion con Del Duque Amontillado, zumo de
limén y jarabe de azicar

Mz Shen se despide con una simpatica anécdota:
“Sherry es un nombre inglés muy popular entre las
mujeres chinas y a nuestros clientes les gusta bromear
diciendo: solo Sherry se sienta a mi lado™.

MARIDAJE RECOMENDADO

The 1515 West

4F, Shanggri - La Rd. Middle Yan An, Jing’an, Shanghai.

The 1515 West chophouse & bar combina la cocina
tradicional de Shanghai con la decoracion de un bary
parrilla estadounidense. Esta situado en el area de
oficinas del centro de la ciudad por lo que es bastante
comun encontrar bancueros y abogados que trabajan
alrededor del hotel Shangri-La.

Pertenece al gigante hotelero Jing"an Shangri-La y basa
su oferta en una espectacular parrilla con camnes de
primera y platos creativos que combinan con el
recetario local. En su carta, los platos se han bautizado
con ellenguaje del cine. Asi podemos pedir, por
ejemplo, un “primer acto, escena primera”.

Para beber, su bodega tiene una gran seleccion de tintos
de todo el mundo, Fino Tio Pepe, y una amplia
seleccion de whiskies y excelente cocteleria.

MARIDAJE RECOMENDADO
de
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Atclier

No. 758, Rd Ju Lu, Shanghai.

Atelier es un bar de copas de moda donde se reine gran parte
de los jovences cxpatriados de Shanghai, Esta en Jula Lu, €l
antiguo barrio de concesion francesa que hoy es famoso por
tener un gran ambienie,

Este austero y clasico bar es, probablemente, uno de los locales
con mas clase del empresario de la noche Daniel An.

Un amplio espacio de hormigon visto que propone espacios
“lounge™ tranquilos, con barriles reales de bebidas envejeciendo
en la entrada y un gran servicio de barra.

Copas de bronce y combinados que despiden humo forman
parte de suimagen v personalidad. Jarabes fuertes v bebidas
amargas reinan en la amplia carta que gusta a un publico
cosmopolita casi siempre encorbatado.

MARIDAJE RECOMENDADO

Da Dong

3F, Yue Yang Plaza, No.1601, Rd. West Nan Jing . Shanghai

Da Dong es un reputado restaurante de cocina tradicional china
situado en ¢l arca central de Shanghai. Esta rodeado de centros
comerciales y oficinas y su cliente es, principalmente,
internacional.

El plato estrella de este restaurante es su famoso pato asado al
estilo Beijing, elaborado a la perfeccion par el chef y propietario
Dong Zhenxiang, que cuenta con otros cinco locales en China.
Completa el ment otros platos como los fideos Zhajing o las
chuletas de cordero fritas. No es sencillo encontrar mesa y las
colas de espera las resuelven invitando a vino y refrescos.
Wendy, la directora del restaurante explica que “los vinos
espafioles con cuerpo maridan muy bien con el pato asado. La
experiencia de nuestros clientes siempre es muy satistactoria”.

MARIDAJE RECOMENDADO




De tapas

101, No. 615, Rd. An Pu, Shanghai.

Este restaurante espafiol esti dentro de un nuevo y ya icénico
centro comercial de la ciudad situado en la zona de The Bund.
Su clientela se divide entre locales y extranjeros.

El chef al mando de las cocinas de De tapas es Alberto Sanchez
Escribano y junto a Agnes, la jefa de sala y directora del
restaurante, viven a diario la importancia que el vino espafiol
cobra cada dia en la cultura china, aunque la mayoria de las
personas que disfrutan de la cocina de Sanchez Escribano son
espafioles trabajando en Shanghai.

“Al cliente chino le gusta el vino tinto y no suele beber otro vino
durante toda la comida. En De Tapas, maridamos primeros,
segundos y postres con diferentes vinos. El Cava y el Jerez
signen siendo desconocidos, aunque gustan”, comenta Agnes.

= Willy

South Bund 22, 5F, 22 Zhongshan Don Er Lu, Shanghai.

El Willy es un restaurante de cocina espafiola situado en la zona
de The Bund, una de las mas concurridas y lujosas de Shanghai.
Ricas tapas espafiolas pensadas para comer con palillos es lo
que penso el chef barcelonés Willy Trullas Moreno cuando en
2008, llegd a Shanghai (y Bangkok). Embutidos, conservas,
ensaladas para compartir y, ademas, ricos arroces secos v
melosos.

Gary, el director del restaurante, explica que el 60 % de sus
clientes son chinos y la mayoria vienen a descubrir vinos
espafioles, que son considerados aqui como un ejemplo de
equilibrio entre calidad y buen precic.

El chef Ivan habla de la importancia de acercar los vinos de

Jerez al consumidor chino contandoselos tranquilamente.

MARIDAJE RECOMENDADO
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No. 17 Rd. Gan You, Shanghai.

E.PLC. es una cocteleria del centro de la ciudad, decorada al
mas puro cstilo shangainés y con una clientela de jovenes que
buscan bebidas originales en un gran local de tres plantas.
Laidea es de un famoso barman lamado Cross Yu al que le
gusta trabajar con fruta fresca e infusiones para su cocteleria
“artesanal”,

Ladrillo y tenues lamparas decoran un bar agradable en el que
los millenials locales buscan rarezas como el coctel lamado La
penicilina, un combinado con miel y jarabes caseros que triunfa
en la ciudad, como también lo hacen los basados en whiskies
escoceses v en vinos de Jerez.

Enla cocina, hamburguesas y tapas, por si se alarga la noche
entre bebidas.

Hakkasan

South Bund 18, 5F, 16 Zhongshan Don Er Lu, Shanghai.

Localizado en la atractiva zona del exdusivo barrio The Bund,
Halkkasan es un gran restaurante de sorprendente diserio, atractiva
cocina china y la particularidad de tener un sumiller al que le
gusta proponer vinos de todo el mundo y cocteleria con Jerez, para
maridar los platos del chef ejecutivo Tong Chee Hwee, Desde sus
ventanas se disfruta de la vista mas famosa de la ciudad.

El grupa, que cuenta con varios restaurantes del mismo nombre
en diferentes puntos del mundo, ha recibido varias estrellas
Michelin. Segin explica Félix, el director del restaurante de
Shanghai, los vinos de Jerez no son muy conocidos todavia por
los chincs. En Hakkasan hacen promociones puntuales con
buenos resultados, “porque el gusto del Jerez les recuerda al

vino chino amarillo™, concluye Félix.

MARIDAJE RECOMENDADO




Maison Papillon

2F, No. 2, Lane 149, Rd. Jiao Zhou, Shanghai.

Maison Papillon esta en uno los barrios mas clasicos de la
ciudad, en el arca de JingAn, dondc la mayoria de los clientes
son chinos locales.

Es un buen restaurante de cocina francesa que ademas utiliza su
espacio como galeria de arte y local de eventos.

Cocina de temporada con recetas clasicas, una arquitectura
espectacular y sesiones de Jazz en directo hacen de este lugar
una gran opeion.

Owen Hu, el director del restaurante, un gran embajador de
Jerez en Shanghai, se declara como “amante de Jerez. Me gusta
sugerir a todo el que come en Maison Papillon que pruebe un
vino de Jerez, sobre todo si le veo dudar ante la carta de vinos,
El resultado suele ser espectacular. Les encanta”.

MARIDAJE RECOMENDADO
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Malt Fun

No.45 Rd. Yong Jia, Shanghai.

Malt fim es un elegante bar de inspiracion japonesa situado en el
distnto de Xuhu, decorado con maderas, sillones de cucra y
luces indirectas para hacer sentir al chente como en el mejor de
los bares de Edimburgo.

Se trata de un bar de whisky donde chinos y extranjeros
coinciden en un agradable escenario de tranquilidad y buen
servicio. Aunque el foco se pone en una amplia gama de single
malts escoceses, algunos grandes whiskies japoneses, Bourbon y
una excelente cocteleria, también el Jerez se ha hecho un hueco
como bebida premum y parte de los componentes de los cocteles.
Para el bartender Eric, “el Fino Tio Pepe es parte importante de
la receta de alguno de nuestro cocteles. Siempre doy a conocer el
vino de Jerez y mis clientes lo disfrutan mucho™.

MARIDAJE RECOMENDADO
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Mustache

1F. No. 768, Rd Ju Lu, Shanghai.

Mustache es un restaurante de cocina espaniola del distrito de

Jing An, situado concretamente cn una de las calles mas

conocidas por sus buenos restaurantes, bares y spas. En esta
zona la mayoria de los clientes son locales,

Desde una decoracién confortable y desenfadada, Mustache
propone una buena carta de tapas donde se puede encontrar la
clasica tortilla de patata y cortes hien cocinados de ibeéricos o
recetas espafiolas con guifos de la cocina china en interesantes
fusiones de tataki con huevo o dumpling de vaca argentina, ponjue
también abarca cocina latinoamericana e italiana.

Sobre el consumo de la venta de vinos espafioles, en este local se
llega hasta el 40% del total de ventas, siendo La Rioja el mas
demandado y el Fino Tio Pepe, el mas popular del altimo afio.

MARIDAJE RECOMENDADO
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The Snanghal Lander

IF, Building 2, No. 692, Rd. Yong Jia, Shanghai.

Es el punto de reumoén de expertos en vinos y bebidas
cspirituosas de la ciudad de Shanghai y csta en ¢l arca de
Kuhui.

El duefio de Shanghai Lander, de nombre A Sir, tiene muy claro
la importancia y el interés de los vinos espafioles en China y
concretamente en su local: “para nuestros clientes -comenta- el
vino espafiol significa una buena relacion calidad-precio”
Ademas, destaca como grandes valores anadidos que vinos de
La Rioja o Rias Baixas tengan caracteristicas tan especificas de
su region y que cada vez el Jerez sea mas reconocido en su pais
porque marida perfectamente con casi todo el recetario asiatico.
En este bar-restaurante se sirven ricos y variados cafés, buenos
cruasanes, pero sobre todo es interesante por la bodega.

MARIDAJE RECOMENDADO




Jomatito

201.Building A, West Area, Zhang Yuan 99, Rd. Tai Xing, Shanghai.

Ubicado en el barrio mas comercial de Shanghai (zona Jing
An), atrac a cspafiolcs expatriados y a jovenes chinos.

Es el itimo bar de tapas espafiolas abierto por Willy Trullas
Moreno. Un local colorido e informal con una propuesta de
clasicos espafioles bien cocinados como croquetas de cerdo y
pollo, patatas bravas, tortilla o albondigas, con el toque personal
de Willy. Ademas, en esta acasion la carta viaja también por
Ameérica del Sur para emplatar ceviches y tiraditos peruanos.
George Alex, director del restaurante, explica que el vino blanco
de Vifias del Vero, Luces, es uno de los mas vendidos, por su
calidad y buen precio.

Montaditos, empanadillas, mini hamburguesas “latin style™ o
huevos rotos con chistorra, encantan a sus clientes.

MARIDAJE RECOMENDADO

DIEGO TALAVERA

Gonzalez Byass,

International Sales
Director.

“Tenemos menos de
ciNco anos para
posicionar nuestro vino
donde se merece”

Entender los mercados extranjeros, planificar estrategias y
aprender de errores pasados es un buen comienzo para pisar
el complejo y apetitoso mercado chino.

En los dltimos diez afios el vino espafiol se ha posicionado en
la parte més baja de la piramide de precios del mercado
chinoy el gran reto es conseguir elevar nuestros vinos a la
parte mas alta del mercado. Para eso tenemos menos de cinco
afos por delante de duro trabajo, ya que es entonces cuando
se preve que China se coloque como primera o segunda
comsumidora de vino del mundo (hoy ocupa el 57 lugar).
Actualmente, nuestros mejores vinos no fienen rotacion en
China, eclipsados por los vinos franceses, australianos y
chilenos (Espafia ocupa el cuarto lugar, aunque las estadisticas
lo colocan en el segundo gracias a la suma de la venta del
vino a granel). Chile y Australia juegan con una gran ventaja:
la firma de un mmportante convenio de libre comercio entre
estados que les ha permitido acceder al mercado chino mas
facilmente.

Nuestro ohjetivo es abrirnos camine en el mmundo de los vinos
de precio medio y alto. Yano se trata de posicionar el vino
espafiol en general, sino que conviene trabajar en posicionar
las mareas propias.

Hoy, Gonzalez Byass ya vende el 40% del vino de Jerez que
se consume en China. Es un mercado donde los vinos blancos
no funcionan, ya que no les gustan las bebidas frias, asi que la
apuesta es elevar Beronia, apoyados por la excelente
reputacion de La Rioja, con una buena distribucion local y
equipos propios. Entendiendo ademas, que la presentacion de
la botella es casiigual de importante que lo que contiene,
Porque ahora, el vino en China es mas un regalo que
realmente una cultura de consumo.

Sin duda, un reto complicado y apasionante.
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Restaurante Amazdnico
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MADRID

INCLUSO A LAS JIRAFAS LES
GUSTARIA PASEAR Y COMER EN LA
CALLE DE JORGE JUAN.

LO QUE SE VE DESDE EL VENTANAL
DEL RESTAURANTE AMAZONICO
PODRIA SER UNA DIVERTIDA
ALEGORIA SOBRE EL EXITO Y EL
ENTUSIASMO QUE PROVOCAN EN
MADRID LAS COCINAS, LAS
DECORACIONES Y EL AMBIENTE DE
LOS RESTAURANTES DE UNA CALLE
QUE RESUME EL MOMENTO QUE VIVE
LA GASTRONOMIA CAPITALINA.
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CARLOS ARIAS,
SOCIO Y CO-DIRECTOR DE LA
TABERNA LOS GALLOS

as recetas tradi-
cionales  asturianas
que Sandro Silva v
Marta Seco  di-
seflaron en el afo

2004 para la apertura
del restaurante EI1
— . Paraguas augura-

ban el éxito de una cocina exquisita y, sin
duda, de exito, como asi fue. Pero nada

anunciaba que seria la semilla de lo que el
grupo Paraguas es hoy y lo que ha supuesto
para la oferta gastrondmica del eje Jorge
Juan-Barrio Salamanca y, en definitiva,
para la identidad de la ciudad.

Cuando Madrid languidecia extenuada por
la crisis economica, Sandro y Marta
abrieron su segundo restaurante al que lla-
maron Ten con Ten, bajo el con-
vencimiento de que “a Madrid le hacia falta
alegria”, como recuerda Sandro Silva.

Y ese fue su acierto. Hoy la empresa tiene,
ademas de El Paraguas y Ten con Ten, los
restaurantes  Ultramarinos Quintin,
Amazdnico, Numa Pompilio y va esta pre-
wista la apertura de un nuevo restaurante en
Madrid del grupo.

Para el equipo de El Paraguas lo que esta
sucediendo es que “actualmente, Madrid
esta viviendo un momento gastronémico
muy potente. Todos los chefs y restau-
radores importantes quieren estar en una
ciudad en la que continuamente estan suce-
diendo cosas. La ciudad se esta convir-
tiendo en un referente y eso es maravilloso™.

Madrid, en efecto, volvid a sonreir poco a
pﬂCﬂ )’ COoMmcecI 26 CcNtonces una nucva cra ci
la que el producto y la receta tradicional
volvian a la primera plana, a la vez que la
globalizacion traia la fusiéon en la cocina y
los nuevos locales vendian entusiasmo.
Entonces, Pepe Caldas abria la Taberna
Los Gallos, en el callejon de Puigeerda, v
todo comenzo a fluir.

Han sido seis afios de éxito y después de
asociarse con Carlos Arias v crecer junto al
restaurante vecino Babela, hoy reunifican
espacios y experiencia y crean una sola
Taberna Los Gallos, con capacidad para
mas de 250 comensales. Un universo que
combina cocina espafiola, como los chan-
quetes con huevo o los dados de solomillo,
con una interesante oferta de pescados

fuera de carta v algunos platos aplaudidos



de Babelia que la gente sigue pidiendo,
como los tacos de pollo, el sahimi de salmon
o el steak tartar, que se unen a un ambiente
fantastico aderezado de milsica y cocteleria,
Ademas, su carta de vinos no ha dgjado de
crecer al mismo ritmo que sus comensales
porque su piblico, cada vez mas interna-
cional, le demanda tener casi de todo.

“En Madrid nunca ha habido tantas aper-
turas de restaurantes tan bonitos. Estamos
en un momento excepcional. Fsto es la
Milla de Oro de Madrid y ha sido el lugar
elegido para que todo suceda”, comenta
Carlos Arias.

Mientras todo esto ocurria, Mariano Avila
y Segundo Alonso, jefe de sala y chef del
restaurante La Paloma, se aferraban a
su liebre a la ropale, el rodaballo al horno,
sus deliciosos enzos, el carpaccio de foie, el
raho de toro o las manitas. Los afios duros
de la crisis no habian sido buenos, pero su
verdad y calidad en cocina y sala les de-
volvieron a lo mas alto para seguir siendo,
26 anos después, no solamente los decanos
de la calle Jorge Juan, sino un referente de
cocina espectacular.

La experiencia tiene cosas muy buenas pero
como dice Segundo Alonsa: “aqui se lucha
cada dia como si fuera el primero™.

La bodega de La Paloma “es clasicona®,
como declara Mariano Avila. “No me com-
plico, busco los vinos con mejor puntuacion
de cada Denominacion de Origen, asi los
vinos se venden solos™.

Las modas y las tendencias no han hecho
mas que ratificarles en su trabajo y cele-
brada trayectoria. “INo somos modernos, ni
sabriamos hacerlo -continia el chef Esta-
mos muy seguros de nuestras recetas clasi-
casy del estilo de restaurante, que es lo que
debemos mantener en un Madrid que pasa
por muy buen momento; hay mas turistas
y mas empresas. Jorge Juan es una calle
muy dinamizada y ahora famosa por la
oferta gastronémica, pero hay que seguir
haciéndolo muy bien para aprovechar el
momento y seguir otros 26 afios mas”.

En el nimero 33 de Jorge Juan luce con
mucha fuerza la inica estrella Michelin de
la Milla de Oro. Es ¢l restaurante Alb-
ora, gran cocina de producto sin grandes
adernos estéticos y exquisito servicio. Su
gran barra, distinguida por los jamones

RESTAURANTE EL PARAGUAS
COCINA ASTURIANA ¥ ORIGEN
DEL GRUPO PARAGUAS

MARIANG AVILA (ZQ.) Y
SEGUNDO ALONSC.

JEFE DE SALA Y CHEF.
DUENOS DEL
RESTAURANTE LA PALOMA
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Joselito (duefio del restaurante) es uno de los
escenarios protagonistas de la fiesta que vive
el Madnd gastronomico.

“Esta de moda comer en la barra. Hoy se
busca una comida mas agil ¢ informal, algo
mas divertido que la clasica mesa con man-
tel”, argumenta Jos¢ Maria Marrdn,
sumiller v director del restaurante.
Ademas del jaman ibérico, en esta barra se
sirven taquitos de merluza rebozados, tor-
tilla de bacalao, empanadillas o chipirones
en su tinta, cuando es temporada.

Tras seis anos desde su reinauguracion
(antes se llamaba Sula) v tres defendiendo
su estrella, Albora trabaja de maravilla los
productos de temporada. La caza y la setas
son ahora protagonistas, junto a una
bodega vista espectacular situada en la se-
gunda planta, con 400 referencias que
seghn explica su sumiller, “juegan un papel
importantisimo en la gastronomia de hoy.
Aunque se bebe menos vino, se esta con-
signiendo que haya gente que elja un
restaurante por su carta de vinos antes que
por su cocina o, por lo menos, que le dé la
misma importancia”,

El altimo en llegar ha sido el grupo
granadino Alameda. Una espectacular re-
forma y trabajo de interiorismo en el an-
tigno local del restaurante Alkalde,
inauguraba el mes de febrero de 2018 el
restaurante Alameda que, subido a la
ola, acaba de ampliarse abriendo un raw
bar, uniendo el local contiguo, esquina con
la calle Claudio Coello.

Cocina mediterrinea con toques de difer-
entes culturas, simplificada en el plato para
que resalte el buen producto. Ademas, se in-
cide en resaltar su origen, con varios platos
cn la carta con aguacate y buenas verduras
y frutas de temporada. “Que se note que
somos de Granada”, dice Berta Romero,
responsable del restaurante en Madnd.
Entre sus imprescindibles, un arroz meloso
de cigalas espectacular y sus famosas ham-
burguesitas de rabo de tora.

En bodega, mas de 200 referencias na-
cionales e internacionales. “Trabajamos
con vinos poco comerciales para que el
cliente se lleve la experiencia de descubrir
un nucve vino”, explica Berta Romero que,
tras menos de un afio en la calle Jorge Juan,
es consciente del momento gastronomico
que vive Madrid. “Madrid es la ciudad con

BERTA ROMERO,
RESPONSABLE DEL
RESTAURANTE ALAMEDA




mas auge gastronomico que hay ahora
mismo en Espafiay la calle Jorge Juan es un
ejemplo de como esta capital es capaz de
atender, absorbery disfrutar casi de todo lo
que le pongan, que si es de calidad, lo en-
salza”.

El eje Jorge Juan-Barrio de Salamanca
parece mfinito y no pierde fuerza en su
propuesta por mucho que se camine de
norte a sur. En el mimero 54, esquina con
Principe de Vergara, esta la Taberna
Casa Maravillas, con dicz afios de gran
trabajo a las espaldas de Silvia Sanchez v
Edgar Navarro; una apuesta por la cocina
madrilefia de toda la vida, un lugar nostl-
gico para no perder lo mejor del recetario
madrileno. Platos tradicionales y castizos
donde la cuchara tiene mucho que ver.
Cocina a fuego lento, con solera, un home-
naje a las abuelas cocineras desde un lugar
auténtico con buena barra, comedor y una
bodega que también se puede reservar.

Enla barra, buenos vinos y mucha variedad
para acompanar conservas, chacinas, ahu-

JOSE MARIA MARRON,
SUMILLER YDIRECTOR DEL
RESTAURANTE ALBORA

SILVIA SANCHEZ

Y EDGAR NAVARRO,
PROPIETARIOS DE LA
TABERNA CASA MARAVILLAS

mados, croquetas caseras, ensaladilla rusa y
la estrella: la bola del tercer vuelco, una rica
tempura que envuelve las carnes picadas
del cocido.

En la mesa, ¢l cocido madrilenio, que sc
prepara a diario durante todo el afio v se
sirve en tres vuelcos: sopa, verduras y
carnes. Como caracteristica personal, en
Casa Maravillas se sirve toda la careta del
cerdo en el cocido. Ademas, en su carta,
pescados del dia, carnes de larga madu-
racion, casqueria y buenas verduras.

Sobre el consumo del vino, Edgar Navarro
comenta que “hay muchisimo interés.
Cuantas mas referencias metemos, mas in-
clinacion y curiosidad vemos en los clientes.
Madrid estd en un buen momento, pero
todo cambia muy deprisa y, también, se
estain perdiendo muchas cosas buenas,
como la atencion al clente”, advierte
Navarro.

Muy cerca de la calle Serrano esta el
restaurante La bien aparecida, un
gran establecimiento del grupo cantabro
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Canadio que, tras triunfar con La Maruca,
abrieron hace ahora tres afios el local en Jorge
Juan. Su sumiller y jefe de sala, Gonzalo San-
martin, resume claramente una de las claves del
momento gastronomico de Madrid: “*Cadavez
se estan haciendo mejor las cosas. En una sola
calle, la calidad de cada uno favorece al resto,
las sensaciones son muy buenas y el cliente
vuelve para repetir en uno o en oo restau-
rante”.

En la cocina de La bien aparecida, el chefl José
Manuel de Dios borda el cocido montanés,
pero también las croquetas de lacon y huevo,
una de las mejores de la ciudad, la ensaladilla
rusa, el pastel de mejillones escabechados o la
menuza, protagonista de la carta en tres rec-
etas: en salsa verde, al horno, con emulsion de
ajo o a la Menier.

Su bodega es pequena, pero muy bien sele-
ccionada, Como dice Sanmartin, “la mitad la
elijo yo v la otra mitad mis comensales. Hay
que escuchar al cliente”.

GONIALO SANMARTIN,
SUMILLER Y JEFE DE SALA
RESTAURANTE

LA BIEN APARECIDA
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VINOS DE JEREZ

_Gonzalez Byass recupera, casi 150 anos despueés, los vinos de Ida y Vuelta.

omo un Palo Cortado paso
de Capitan a Almirante

El Arsenal de La CGarraca, en el puerto
de Cadiz, vio partir el bugue Escuela
Juan Sebastiin de Elcano el 11 de
febrero de 2018. A bordo, casi 200
guardiamarinas y dos medias botas
de Palo Cortado, Afiada de 1990.

Con este vino, Gonzilez Byass
homenajeaba los 500 afics del viaje de
Magallanes, la primera circunnavegacion al
planeta, Ademas, se elegia la afada de 1990
de un excepcional Palo Cortado para
navegar durante seis meses en el 90 crucero
del buque escucla espanol.

Una emocionante ceremonia dejo partir la
expedicion que recorrié el mar Atlantico, el
Octano Pacifico y el Caribe, pasando por
diferentes puertos de Portugal, Brasil,
Argentina, Chile, Pert1 y Estados Unidos,

Vinos de ida y vuelta

La bodega de Jerez recuperaba asi la
tradicién de enviar vinos en “viaje redonde™
que al volver a puerto, tras largas travesias
de ultramar, mejoraban y multiplicaban su
valor. Viajes que sucedieron entre 1838 v
1871,

El I'1 de agosto de 2018 arnbaba a puerto y
con gran emaocion se abrian las botas viajeras
y se cataba ese vino de Jerez que tras mas de
145 anos volvio a surcar Ins mares.

“INp hay futuro para quien no cree en su
pasado”, decia Antomio Flores en el comienzo
de la presentacion del XC Palo Cortado el
pasado 5 de noviernbre en la sede del Instituto
Cervantes de Madnd.

“Y el pasadn de Jerez es mcreiblemente
glorioso™, continuaba el endlogo de Jerez,
responsable de elegir la anada de 1990 de este
vino de crianza oxidativa.

Fl vino de ida se estibo en cubierta, una bota
en estribor y otra a babor. Un Palo Cortado
delicadoy suave, con 21 grados de aleohol y
suaves recucrdos a madera vy hucle a
almendra, avellana y nuez. En boca es suave,
glicérico, sedoso con un postgusto muy largo.
Y en ese momento la pregunta era: ¥ :tiene

este vino algina posibilidad de mejorar?™,

Seis meses después de zarpar

Durante la navegacion, el vino sufte diferentes
temperamiras, cambios de latdtud y el vaiven
provocado por cdlas de hasta 9 metros
devuelven un vino de vuelta extraordinario, con
un color ambar mas oscuro, con madera mas
ntensa, pero no excesiva, matices a fnitos secos
varietales y boca romnda.

Lo que fundamentalmente hasucedico en esta
aventura es que el vino ha tenido mas
extracciones de la madera y mas contacto con
el oxigeno.

PLINIO Y CERVANTES YA LO CONTARON

La historia de estos vinos, fambién llamados mareados o Indic

la primera referencia en el fiempo de romano Plinio &l viejo (nacié en el afo 79), que escribe
en su obra "Histaria natural™: "'algunos vinos con la canicula se alteran en la bodega, pero

después se recobran. Igualmente ocure durante lo navegacion por mar cuyas sacudidas
parece que anaden a los vinos que las soportan tanta anfigbedad como mavimiento

tienen". También Cervantes ensu obra pdsturma "Los trabajos de Persi

y Sigismunda" (1617)

ascribe: "'Se llenaron los tazas de generosos vinos que cuando se frasiegan por la mar, se

mejoran de manera que no hay

tar que se lesiguale”.

XCPALOCOR

Sobre estas letras, botella de XC Palo Cortado
de ‘lda y Vuelta”.

Arriba, de izguierda a derecha: Primera
referencia de 1838 encontrada en el Archivo
Historico de Gonzélez Byass de un vigie a
Manila del bugue Caballo Maring con botas de
vino gue volveran a la bodega. Mauricio
Gonzélez-Gordon venencia el Palo Cortado de
“Ida y Vuelta” & su regreso a Cadiz. Imagen del
bugue Juan Sebastign de Elcant a suregreso.
A la izguierda: Antonio Flores, enologo y Master
Blender de Gonzalez Byass venencia el XC Palo
Cortado para los asistentes. Momento de la
cata. El bugue Juan Sebastian de Eleano en el
puerto de Ushuaia, Argentina.
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Charleston
EE.ULL.
11-16 julio

Frunchal
Fortugal
16-19 febrero

Las Palmas
Espana
22-25 febrero

l El Callao
Pel
15-19 junio

o .'-
. Rio de Janeiro
A\ Brasil

25 marzo-1 abril

Valparaiso
Chile
28 mayo-1 junio

“ S

=

Buenos Aires
Argentina
17-23 abril

Punta Arenas
Chile
11-15 mayo

Ushuaia
Argentina
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Arboles que
embelleceny
culdan la vifia

La mejora paisajistica de las vifias de Gonzalez Byass en
Jerez ayudan a combatir las plagas en el cultivo.

a vina de Jerez recibe tradi-
cionalmente un exquisito
cuidado.
La uva Palomino, la va-
riedad reina del marco
Jerezano, ocupa el 90% de
su vifiedo en una region vi-
tivinicola que supera las
7.000 hectireas de un
vifiedo que cada vez visitan mas turistas y que, afio a
afio, tolera pequefias metamorfosis provocadas por
la légica evolucion de la tecnologia y las exigencias
de un mercado mundial cada vez mas conocedor v
entusiasta de los vinos de Jerez.

Arboles y huertas

En las 241 hectireas del Pago de Carrascal de
Gonzalez Byass, compuesto por |2 fincas originales,
se estan plantando arboles y arbustos en los carriles
de acceso a las casas de trabajo, como mejora
paisajistica, que se suma al gran impulso enoturistico
de la bodega de Jerez.

Se han plantado arholes resistentes de secano, como
la jaranda, el almendro, los cipreses, los olivos o los
naranjos, y se han rescatado algunas higueras que ya
existian en la zona. También se han recuperado y
plantado arbeles cn algunas de las casas existentes
en el vifiedo, donde habia arboles frutales cuando es-
taban habitadas.

La mejora del paisaje conlleva, también, un ambi-
cioso proyecto que habla de sostenibilidad y ecolo-
gismo. Toda esta nueva vegetacion refugia fauna
auxiliar® que ayuda a combatir las plagas del cultivo.

Los bosques refugio, como también sc conocen, rc-
ducen significativamente la utilizacién de productos
fitosanitarios en el vitiedo.

Manuel Delgado, técnico de vifias de Gonzalez
Byass, es uno de los responsables de la transicién del
trabajo sostemble al ecologico que se esta pro-
duciendo.

“Se trata de una tendencia mundial. La demanda de
“lo sostenible™ es algo real. Todo el mundo quiere
trabajar bajo el prisma de la sostenibilidad. En
cuanto alo ecologico, es cierto que cada vez hay mas
predisposicion y se esta destinando mayor cantidad
de superficie unido, ldgicamente, a una fuerte de-
manda del consumidor”™, explica Manuel Delgado.

Palomino ecolégicao

Gonzalez Byass trabaja en una parcela de 12 hec-
tareas de cultivo de uva Palomino ecolagica, en la
que se han plantado arboles y plantas aromaticas,
como tomillo y romero, que actian de refugio a la
fauna auxiliar

Esta parcela, llamada Dulce Nombre, ha finalizado
su primer afio del periodo de conversion a ecolégico.
En 2020 se recogera la primera vendimia con uva
certificada ecologica.”Se trata del comienzo de la
produccion ecologica en el Marco de Jerez, objetivo
“5+5
Cuidando el planeta”. Ademas de ser una impor-
tante demostracién del interés por adaptarse a las

de Gonzalez Byass dentro de su estrategia

nuevas tendencias de la agricultura sostenible que
actualmente ya se realiza bajo las normas de Pro-
duccion Integrada a la Agricultura Ecologica”, con-
cluye el téenico de vifias de Gonzalez Byass.

12
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- «3QUEES LA

- FAUNA AUXILIAR?

Fauna auxiliar es como se
denomina en proteccion de
cultivos a todos aguellos animales,
generalmente inverfebrados, gue
son Utiles para combatir una plaga
en los cultives. De una forma mas
genetal se habla de organismos
beneficiosos.

Habitualmente, la fauna auxiliar se
refiere a insectos, aracnidos y
nematodos que actian como
depredadores de otros organismos
considerados nocivos para los
cultivos. También se incluyen como
organismos beneficiosos algunas
plantas, bacterias, hongos y
determinados virus. Los beneficios
incluyen el control bioldgico. la
polinizacién y el mantenimiento de
la salud del suelo.

Manuel Delgado, técnico de vlﬁ’

de Gonzal iss en Jerez.
e &
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5+5 CUIDANDO EL PLANETA ‘

Vilarnau, una cava

ecologica

Lavendimia 2019 marca elinicio de la elaboracién de los cavas de larga

crianza 100% ecolégicos de Vilarnau.

Caldera de biomasa de Vilarnau.

La cava de Sant Sadurni d” Anoia comenzo
su conversion de cultivo tradicional a ecologico
en elafio 2013 y, en 2016, Vilarnau obtuvo su
primera cosecha ecoldgica. En 2019, Vilarnan
da un paso masy prevé elaborar sus cavas de
larga crianza de manera 100% ecoldgicos.
Este afo se espera una vendimia y una calidad
de la uva excelentes. Con respecto al ano
2017, laslabores han comenzado wm poco mas
tarde debido a las lluvias registradas. “Este
escenario es ¢l ideal para elaborar cavas de
larga crianza, con buena graduacion
alcohodlica y excelente acidez”, asegura Damia
Deas, gerente de Cavas Vilarnau.

En cuanto a las variedades, algunas parcelas
de Macabeo se han visto amenazadas por el
hongo (mildiu), pero se ha logrado evitar sin
la aplicacién de productos quimices. De forma
muy medida se utilza “caldo bordelés™, ast
como feromonas de confusion sexual parta
evitar la polilla. Por su parte, otras variedades
han tenido una maduracién muy buena y
equilibrada, gracias a la reserva de agua de
este afioy a las frescas noches de verano.
Vilarnau se fija como objetivos en 2019 “tener
todos sus cavas con la certificacion de producto

ecoldgico-vegano”, segin prevé Damia Deas
Actualmente, la coleccion ecologiea la
conforma el cava Vilarnan Rosé Delicat y el
vino “Capricis” de Vilarnau, elaborado con
Xarello.

*
. For
Climate
Protection

WINERIES

“Wineries for Climate Protection™
Vilarnau se ha convertido en la tmica cava de
Sant Sadurni d’Anocia con la certificacion
“Wineries for Climate Protection™.

La Federacion Espafiola del Vino (FEV) ha
otorgado a Vilarnau este certificado que
promueve la mejora continua de la
sostenibilidad en las bodegas.

Accioncs como ¢l calculo de la huclla de
carbono, la instalacion de una caldera de
biomasa, la monitorizacion del uso de energia
clécrica, el recidado de residuos o la
reconversion del cultivo en ecologico, han
resultado dedisivas para la obtencion de esta

Importante garantia,

Vinas del
Vero, la mas
sostenible

Vifias del Vero ha sido
reconocida con el galardén “i +
Emprendedor Sostenible” en la
V edicién de los Premios
Innovacién + Sostenibilidad +
Red de Expansion.

Los Premios Innovacidn +
Sostenihilidad + Red de Expansion
han otorgado a Vinas del Vero la
distincion i + Emprendedor
Sostenible™ por el desarrollo del
programa LIFE Rewind. Esta
iniciativa, encuadrada dentro del plan
de sostenibilidad de Gonzalez Byass,
*5+bh cudando el planeta”, promueve
cl uso rentable de las energias
renovables y demuestra su
sostenibilidad desde el punto de vista
técnico, medicambiental y economico
en el sector vitivinicola.

Para la pucsta en marcha de esta
iniciativa Vifias del Vero hainstalado
tres campos fbtovoltaicos de 44 kw de
potencia. Uno se sittia sobre el
terreno, otro sobre un poste con
seguidor y el altimo, que destaca por
su caracter mnovador, sobre la lamina
de agua de la balsa de depuracion de
la bodega. La energia producida
(hasta 75.000 kw/afio) mueve los
MIECANISIOS NECEsarios para acclonar
la depuradora de la bodega en modao
aislado, asi como los sistemas de riego
de los vinedos cercanos.
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Queso La Retorta + Tio Pepe Dos Palmas

El encuentro entre
Un queso extremeno
Yy un vino de Jerez



faie. En el patio de Finca
Ay Pascualete, el anfitrion,
-~ Juan Figueroa, disfruta de
~ Una copa de Fino, migntras &
b/ )3_.»? Vicky Gonzdlez-Gordon, o
)  sujeta una pequena oveja
de la ganaderialocal.

* |




42

MARIDAJE DE GENERACIONES




=7 na antigua mesa de
madera sirve de esce-
nario para el encuen-
tro entre el queso La
Retorta y Tio Pepe
Dos Palmas.

Vicky Gonzalez-Gor-
don y Juan Figueroa
conversan amimada-
mente mientras catan sus productos en uno
de los salones de la Finca Pascualete, muy

cerca de Trujillo (Caceres). Una constru-
ccion acogedora cuyas primeras estancias
datan de la época romana, cuando esta
provincia se llamaba Lusitania.

Al abrirla botella de Tio Pepe Dos Palmas,
Vicky Gonzalez-Gordon explica a su
anfitrion el origen del nombre de este vino.
“Historicamente las botas de los vinos finos
se marcaban con una raya vertical. Cuando
el endlogo detectaba una bota mas delicada,
la tiza cortaba transversalmente la primera
sefial: a ese dibujo se le lamé Palma. Y asi,
en orden a su edad, se podian pintar hasta
cuatro palmas. En este caso he querido
maridar vuestro queso con este Tio Pepe
Dos Palmas, de ocho afios.

En boca notaras el aroma punzante del
Fino, pero también mas caracter, cuerpo y
oxidacion”, advierte la Internaciotional
Marketing Manager de Gonzalez Byass.

El propietario de La Retorta, el mejor queso
de Espafia y tercero del mundo, pregunta
curioso por el mvel de exportacion de los
vinos de Jerez.

“Existe un renovado interés en el mundo
por el vino de Jerez. Pero hay que decir que,
desde nuestros crigenes, el fundador, lo
primero que hizo fue exportar, asi que
nuestra mentalidad es absolutamemnte
exportadora”, contesta Gonzalez-Gordon,

Leche de ovejay uva Palomino

Le toca el turno al queso de leche cruda de
oveja prensado a mano, poderoso, aunque
de suave sabor, con recuerdos a campo
debido al cardo utilizado como cuajo
vegetal. Cuidadosamente, Juan Figuerca
recorta la tapa del queso descubriendo su
cremosa textura de color marfil y fuerte olor.
“Este queso es una Torta muy diferente a lo
que probablemente estés acostumbrada,
comenta el propietario de Finca Pascualete.
Nuestra Torta, que no pertenece a la D.O,,

es muy rica y equilibrada, y la elaboramos
de forma tradicional.

Uno de nuestros mayores logros es haber
conseguido esta calidad en un formato tan
pequeiio (380 grms.). Tras mas de nueve
afios de mnvestigacion y mucho trabajo se
exporta a 12 paises del mundo, incluido
Estados Unidos y Asia™.

El maridaje

“Diria que es un queso singular y muy
diferente a la mayoria de los que hay en el
mundo. Creo que el maridaje es muy bueno,
queso v vino se equilibran muy bien. Estan
muy similares en intensidad. Ninguno
queda por encima del otro.”, apunta Vicky
Gonzalez-Gordan.

responsabilidad de sostener todos los

campos que la familia tiene en

Extremadura”.

Australia, Arzak y la Casa Blanca

La conversacion contintia hasta llegar a las
anécdotas vividas con el vino vy el queso.

Vicky Gonzalez-Gordon recuerda: “En mi
viaje de novios me impresiono mucho que
en Australia me ofrecieran una copa de Tio
Pepe perfectamente servida. Me emociond
y me hizo pensar con orgullo lo que mi
familia habia trabajado para conseguir no
solo que nuestros vinos estén en este caso en
las antipodas, sino que ademas, se ha
educado al mundo en cdmo servir un Tio

Pepe™.

Vicky Gonzalez-Gordon: “A nosotros nos toca implantar la
sostenibilidad tanto a nivel medioambiental como generacional”

maridar un queso es un Jerez”

En la copa, un Fino de larga crianza bajo
velo de flor Ocho afios que marcan el
caracter de este vino sublime en el que la
tierra albariza y la bodega estan presentes.
“Siempre he dicho que el mejor vino para
maridar un queso es un Jerez”, replica Juan
Figueroa.

La Retorta ha logrado estar tres veces en
“La mesa de los 167, un certamen
mternacional donde los mejores quesos del
mundo son elegidos por 200 catadores
profesionales entre mas de 3000 quesos de
los cinco continentes.

“Desde pequefio, el campo y Extremadura
han sido parte de mi vida, alla donde haya
vivido. Desde 1232, los pastores han hecho
queso en esta zona y recuerdo probarlos de
nifio. Tedos nuestros invitados quedaban
sorprendidos  por la calidad y su
particularidad. La razon de que creé Finca
Pascualete fue que durante toda m1 vida
escuché decir a mi abuela (Alne Gnffith,
Condesa de Romanones) que teniamos que
fundar una queseria y dar a conocer al
mundo este queso. Finalmente nace de la

Juan Figueroa: “Siempre he dicho que el mejor vino para

Para Juan Figeroa viajar por ¢ mundo con
sus quesos ha sido siempre una satisfaccion,
aunque: “recuerdo como anccdota todos
esos viajes en avion que he hecho por todo
el mundo con mis quesos y las caras de los
pasajeros cuando comenzaba a oler en la
cabma. Yo ponia la misma cara que ellos
para disimular que era ni maleta de mano
la que olia asi. Pero un buen queso tiene que
oler, si no seria industrial.

Hemos servido La Retorta en la Casa
Blanca y fui testigo de como Juanmari Arzak
se enamoraba de mi queso, después de
decirme que no le gustaba el queso™.

Tras un dltimo brindis, los protagonistas de
este encuentro hablan del futuro. Para Vicky
Gonzalez-Gordon: “el mafiana pasa por ser
capaces de seguir sirviendo estos grandes
Palmas a las siguientes generaciones y saber
implantar la sostenibilidad tanto a nivel
medioambiental como generacional”.

El deseo de Juan Figueroa es: “animar a las
siguientes generaciones a amar este campo,
el producto y transmitir el orgullo de crear
puestos de trabajo”.
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Texto y fotos Javier Estrada

ROBERTO BRASER e

“EL VINO, COMO LA
METEOROLOGIA, ES UN
MUNDO FASCINANTE
E INABARCABLE”

El hombre del tiempo de Antena 3 TV
es, ademas, un apastonado del vino.

Su forma extrovertida y directa de informar ante las camaras
le ha valido la confianza y el caritio de los espectadores.
Le gusta visitar bodegas, descubrir vinos claborados
con uvas desconocidas para ¢l y estar pendiente del tiempo
cn época de vendimia.

. Queé le sucedié a ese joven periodista para
convertirse en el hombre del tiempo?

Que se cruzé en mi camino la informacion

meteorologica justo en el momento en el que se

comienza a aportar una vision periodistica del tiempo,
cuando se pedia que fuera algo mas que el mapa de

Espana del dia siguiente.

{Qué comenzaba a pasar?

Se empezaban a dar muchas mas explicaciones.
Hahblabamos de las consecuencias de las [luvias en las cosechas,
por qué se encarecian los tomates en el mercado si las lluvias no
habian sido suficientes o explicabamos por que se habian
producido unas riadas.

¢Fue un pionero en este cambio?

Estuve entre los primercs. Recuerdo a Mario Picazo comenzar a
incorporar este tipo de informacion. También a Manuel Toaria,
mucho antes, intentar ser didactico. Y José Antonio Maldonado
hacia el tiempo de una forma mas convencional perque estaba
adaptado a su época. Mis comienzos coincidieron con un
desarrollo teenoldgico muy importante. La infografia nos ha
ayudado muche a contar méas y mejor las cosas.

¢Qué queria ser de nifio?

Nunca sofié ser hombre del tiempo, pero si astronauta y torero,
hasta que descubri que, ademas del torero, también participaba
el toro. Pero al final me he quedado en las nubes, a mitad de
camino entre un ruedo vy el espacio.



UN VINO PARA CADA ESTACION,
SEGUN ROBERTO BRASERO

Verano: Champagne.

Otono: Uva Bobal, de Uticl-Requena.
Invierno: Un clasico reserva de Rioja.
Primavera: Un blanco de uva Viognier.
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Roberto Brasero nacio el 31
de marzo de 1971 en
Talavera de la Reing, Toledo,
y es padre de cuatro hijos.
Estudio periodismo vy
enseguida, su naturalidad
ante las camaras le hizo
decantarse por la television.
En el afo 2017 Roberto
Brasero escribio el libro “La
influencia silenciosa”, en &l
gue habla de la impaortancia
del cambio climatico en la
historia de la humanidad, vy
dedica un capitulo alvino.
Esta editado por Espasa.

ROBERTO BRASERO

Como el clima
ha condicionado a histona

Entrevista y fotos realizadas
en Jamonalia. San Sebastian
de los Reyes, Madrid.



¢Aciertan mas ahora en las previsiones meteorolégicas
que hace unos afios?

Si, indudablemente. De hecho ha cambiado el “sambenito™ del
hombre del nempo. El que tenia Mariano Medina, el pionero, era
que “siempre se equivoca”. También tenia muchos menos
recursos. Y ahora seria “el del tempo nunca se equivoca™.

Lo que le pasaba a Medina era injusto, y lo que nos pasa a
nosotros es muy peligroso, porque sigue existiendo un margen de
incertidumbre. Por mucho que avancen, las previsiones no son
infalibles. Hoy hay mucha mas confianza en las previsiones.

¢Se puede cuantificar ese margen de incertidumbre?
No, pero se ha reducido muchisimo. Aunque con un anticiclon en
verano me juego hasta el bigote, pero con un prondstico a cinco
dias vista en Semana Santa, no me juego ni una aceituna.
;Como fue ese momento en el que alguien le propone
pasar del reporterismo a ser el hombre del tiempo?
Era comienzo del ano 2000 y estaba haciendo todo tipo de
informacién en Telemadrid y fue Elena Sanchez, (directora de
informativos, recientemente fallecida) quien me llamé a su
despacho para decirme que queria que fuera el hombre del iempo
y al ver mi cara, lo segundo que me dijo es que seria una nueva
manera de hacerlo, argumentando y acertando en el prondstico,
que la informacién meteorolbgica iria por otros derroteros.

Me preparé y aporté mi modelo periodistico a este atro tipo de
informacion.

¢Su flechazo con la caAmara es natural o trabajado?

La frescura viene de serie, pero la verdad es que no me quiere
mucho porque cuando la gente me reconoce por la calle, el
comentario suele ser: “pareces mas joven que en la tele™.

En estos 18 afios la meteorologia ha sido muchas veces
primera noticia de un informativo y aspectos como el
cambio climatico son preocupaciones reales de la
sociedad, ¢han jugado a favor las prioridades de los
telespectadores?

Hay mayor interés porque te puedes fiar de las previsiones y
ademas te lo estamos contando de una forma mas atractiva.
Digamos que hemos logrado generar un interés por esta
informacion, y eso se retroalimenta. Hoy hay un verdadero interés
por el medio ambiente y por otros temas menores coma saber
cudles son los productos de temporada o ¢l ticmpo quc hara cl
tnico fin de semana del afio que he programado una excursion.
¢Oué es lo que mas le gusta hacer cuando no esta
delante de las camaras?

Lo que mas me gusta hacer es irme a casa, apagar el movil y estar
con mis nifins. En cuanto los acostamos, me gusta mucho abrir
una botella de vino v charlar con mi mujer. También quedar con
los amigos y disfrutar de un vino. Me importa la calidad de mi
tiempo de ocio, asi como la de los productos que consumo en esos
momentos.

¢Gomo llega al mundo del vine?

Un poco como la meteorologia. He descubierto el vino de forma
sobrevenida y puedo decir, que como el tiempo, es un mundo

fascinante e inabarcable, con infinitas posibilidades. En el tiempo,

como en los vinos, siempre hay algo que te sorprende. El hecho
de descubrir nuevas variedades y nuevas zonas o formas de
elaborar es apasionante. Me gusta la meteorologia porque siempre
hay algo que contar y el mundo del vino porque siempre hay algo
que descubrir.

¢Le gusta hacer enoturismo?

Si, y lo hago con mis hijos. Lo que mas nos gusta es ir a la
vendimia y escuchar una y otra vez ese misterio magico de la
elaboracion del vino.

¢Cual es su tipo de vino preferido?

El tinto, aunque ahora estoy descubriendo ¢l Champagne.

“EN EL MUNDO DEL
VINO SE ESTAN
BUSCANDO PARCELAS
EN ALTURA EN
PREVISION DE LA
SUBIDA DE
TEMPERATURAS”

¢Cuales son sus Denominaciones de Origen favoritas?
Me gustan todas y me gusta descubrir sus vinos. Aunque me gusta
mas identificarlos por su uva. Pero lo que mas me gusta es
compartir la pasion con la que hablan las personas de este sector,
sean de una pequefia produccion o de una enorme. He visio
personas emocionarse cuando hablaban del vino como si fuera un
hijo mas. El vino para estas personas es un ser vivo al que quieren
y aprecian,

¢Se atreve a hacer una prediccion sobre el futuro del
vifiedo en Europa?

La puedo hacery de hecho se hace, porque en la industria del vino
hay gente muy inteligente que vya estan haciendo esas
proyecciones.

Y lo que se estd haciendo es buscar parcelas en altura ante la
prevision de la subida de temperaturas.

Existen otras predicciones muy catastrofistas con las que yo no
estoy de acuerdo, como las que dicen que en 20 afios el Jerez se
hard en Madrid y el Rioja en el Reino Unido.

Lo que esta claro es que viene mas calor en verano e inviernos
mas suaves. Las temperaturas siguen este ritmo creciente. Pero al

vino también le vienen bien los contrastes.
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ENCU ENTROS 7 otos Javier Estrada

A laizquierda, Matias Calleja, endlogo de Bodegas Beronia, charla en El nido del restaurante El Ermitafio con los hermanos Pérez, Oscar Manuel (centro) y Pedro Mario.




DIALOGO
ENTRE
ENOLOGIA
Y COCINA

Cuando el trabajo creativo
devuelve el regalo de la emocion de
las personas la fuerza y el
dinamismo del dia a dia es
imparable, aunque las dudas nunca
abandonan a los mejores autores.
Mario Pedro y Oscar Manuel
Pérez, hermanos y chefs del
restaurante El Ermitano, de
Benavente, invitan a Matias
Calleja, enologo de Bodegas
Beronia, para dialogar alrededor
de la pregunta: ;Cuél es la
influencia de la cocina en la

elaboracion de vinos y viceversa?
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Postre de temporada en El Ermitafio: "El bosgue de otofio”, inspirado en un passo por el campo, contiene mas de 17 productes, como castafia, setas o almendras.



entados alrededor
de una mesa en
“El nide”, como
llaman en El
ermitafio al
altimo piso de
este sensacional
restaurante (1
estrella Michelin), los hermanos
Pérez, anfitriones de este encuentro,
comparten un Beronia Tempranillo
Especial mientras
conversan con el enélogo de Bodegas

Elaboracién

Beronia.

Comienza la conversacion el chef Pedro
Mario (PM.), dirigiéndose a su amigo y
enologo Matias Calleja: Crees que esta
locura actual de vinos y cocina, cocina y vinos
nos lleva por buen camino?

Matias Calleja (M.C.: el vino v la
gastronomia han convivido siempre y tienen
que seguir haciéndolo. Hablamos de dos
productos fimales, cocina y vino, que cuando
se elaboran, se hacen pensando en el disfrute
y por eso tienen que ser complementarios.
Tenemos que seguir hablando de mandajes,
de sincronizacion en nuestros trabajos, por el
bien de la gastronomia.

EM.: Pero, cesla hoja de ruta acertada?
M.C.: Yo creo que es una inercia en la que
bodegueros, cocineros y consumidores
empujamos a la vez. Lo que nosotros
tenemos que hacer es estar expectantes,
conociendo y entendiendo la evolucion de las
tendencias, que hoy llegan de todo el mundo,
para luego, cada uno desde su experiencia,
crear. Pero no se hacen vinos para un plato o
para un tipo de cocina especifica, aunque si
tenemos que evolucionar como lo hace el
gusto del corsumidor.

PM.: :Pensiis en el maridaje o en los
maridajes de un vino antes de elaborarlo?
M.C.: Desde luego que si. No elaboramos el
vino que m&As nos gusta a nosotros,
trabajamos con mucha informacion para
hacer vinos que gusten al mundo, y por este
mativo no podemos ser ajenos a la cocina.
Oscar Manuel (O.M.): Hace 29 afios que mi
hermano y yo comenzamos a cocinar y a
comprar vino y podemos decir hoy, los tres
que estamos aqui, lo mucho que ha
evolucianado el vino de La Rioja.

Ese progreso y proceso se puede igualar al

que ha tenido la cocina.

PM.: Hay una parte que demanda el
comensal, pero también mucha parte que es
culpa nuestra, porque nos hemos metido en
una rueda imparable de creacion de platos
con expresiones y matices diferentes -
hablamos del sabory del elemento sorpresa-
en los que buscamos equilibrios vy
sensaciones. Pero en este punto ya no s¢ si
somos nosotros los que tiramos de ese carro
o es el comensal el que nos lo demanda.

La buena noticia e¢s que nosotros nos
sentimos comodos con esta situacion.
M.C.: Lo acabas de decir: “equilibrio y
sensaciones”, estamos hablando de dos
palabras magicas que se resumen en el
maridaje. Por cierto, una formula que sirve
para todo en la vida, pero no desviemos el
motivo de nuestra conversacion.

El bodeguero busca el equilibrio y, en el
mundo de las sensaciones, estd el
consumidor, que por supuesto evoluciona y
disfruta de las diferentes tendencias que cada
vez le llegan de una forma mas clara y con
mas frecuencia.

Si hablamos de la evolucidon de los vinos de
La Rioja esta claro que se han transformado
y creo que para bien. Hay un abismo entre
lo que se hacia hace 30 afios y lo que sc hace
ahora.

PM.: El mismo abismo que en la cocina.
OM.: Hace tres décadas éramos cocineros
intuitivos. Se aprendia de un legado, con
bases claras y concisas, y se cocinaba con
pasion y, también, con bastante recelo. De la
misma manera, €l vino también lo hacian
bodegueros pasionales.

PM.: Yo conocia antes a mas bodegueros
que a endlogos y ahora es justolo contrario.
MLC.: 84, se ha tecnificado mucho.

¢Cocina el sumiller?

PM.: 8i que lo hace. A Marcelino Calvo le
pedimos, por ejemplo, vinos para potenciar
la acidez de un guiso o le preguntamos si el
sabor de un plato lo puede acompafiar
alzuno de los vinos para potenciar la
experiencia.

OM.: El camina es el mismo para cocina y
vino. Cada uno con sus armas sirven para la
misma guerra.

PM.: Los cocineros tenemos mucho que
agradecer al bodeguero, al endlogo y al
sumiller. No hay que restar nada de

protagonismo  a estos ultimos en  esta

conversacion, porque las dudas que surgen
en nuestra cocina muchas veces son resueltas
por Marcelino. Y eso pasa en casi todas las
cocinas de verdad del mundo.

Los matices de los platos, hasta ddonde
queremos llegar con una receta y de qué
manera podemos llegar, se hacen con el
sumiller

M.C.: No cabe duda de que el sumiller es
nuestro enlace con el consumidor. No
podemos imaginar cuanto tenemos que
agradecer, bodegueros y restauradores, alos
sumilleres. Es una figura esencial en el
circuito.

“LOS MATICES DE
LOS PLATOS Y
HASTA DONDE
QUEREMOS LLEGAR
CON UNA RECETA
LO HACEMOS JUNTO
AL SUMILLER”

El comensal informado

O.M.: Vivimos un boom de informacion
gastronomica y es muy bonito que hoy, en
cualquier comida, casa o restaurante, las
personas empleen parte de su tiempo en
hablar de productos, recetas v vinos. Esto
esta sucediendo.

M.C.: Es bonito e importante, pero con
ciertamedida. porque hay veces que amigos
oinvitados te pueden darla cena conlo que
creen que saben. (risas).

PM.: Si, pero aqui lo mmportante es que se
hable.

“:Cuando se ha visto una conversacion tan
amena sin una buena copa de vino?, Matias,
tira de corcho”, dice Pedro Mario.

Sobre la mesa, un Beronia Tempranillo 2014
de elaboracion especial.

“Un vino monovarietal, 100% Tempranillo,
que nace por el interés de un mercado
cambiante y cada vez mds inetresado en los
vinos”, explica Matias Calleja. “Enseguida
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pensamos en un vine para el gran
consumidor y queriamos poner en valor el
nombre de La Rioja con su uva por
excelencia, Conseguido el reconocimiento v
la identificacion, hicimos este vino que es
unico en su forma de elaborarlo, porque
fermenta y se cria sobre lias, en una barrica
de roble 100% americano con un tostado
largoen el tiempo v a baja temperatura: 185
grados durante 26 minutos”.

O.M.: {Parece que hablas de una recetal
Qué se consigue con esos parametros?
M.C.: Queriamos extraer una molécula
(furfural metl) que se produce en esas
condiciones y que da un sabor a moca:
tostado, torrefacto y dulce.

“HASTA EL
ERMITANO TAMBIEN
LLEGAN GUINOS
FORANEOS, PERO
TENEMOS CLARA
NUESTRA
IDENTIDAD”

Tendencias y tentaciones

La presion de bodegueros y cocineros es
muy grande porque la globalizacion hace
viajar a productos, técnicas y recetas que en
muchas ocasiones, el comensal quiere
disfrutar. (Como se gestiona esa realidad sin

perder la personalidad?

PM.: No quiero que se interprete como un
acto Prﬁpotente pnrque nao ’O €5, PETQ
tenemos claro lo que queremos,

Pensamos en el cliente que tenemos y no
desechamos ni ignoramos todo eso que
sucede en el mundo de la cocina, Hasta El
Ermitano también llegan técnicas y guinos
toraneos, pero tenemos claro lo que somos
v queé tenemos a nuestro alrededor. Todo
eso construye nuestro sello e identidad.
O.M.: Una cosa esla evolucion de la cocina
de El Ermitafio en el mundo actual y otra
cosa es la evolucion de la cocina en el

mundo. No podemos perder nuestra sefia
de identidad, el producto v el terrufio.

La despensa castellana, la cocina de mandil
de mi madre v nuestra esencia, nunca se
pueden perder. Dicho esto, no nos cerramos
a nada, avanzamos con el mundo, pero
todo lo que entra en El Ermitafio lo
castellanizamos.

M.C.: Y a nosotros nos pasa igual, Beronia
esta en La Rigja v no podemos perder la
filosofia y la identidad porque, cuando el
consumidor de cualquier rincon del mundo
pide un vino de esta zona, sabe lo que esta
pidiendo o lo que quiere conocer.

No podemos cambiar la identidad, aunque
si que puedes darle unos toques
determinados para que pueda disfrutar de
unas sensaciones que no sean las clasicas de
siempre.

PM.: Sin perder la identidad hay que estar
pendiente, y sin complejos, de todo lo que
haga disfrutar mas a tu comensal.

M.C.: Es verdad que en La Rioja los
técnicos estamos atados porque el Consejo
Regulador es riguroso, pero la parte positiva
esque tenemos una personalidad que todos
aceptamos y queremos cuidar.

“Somos cocineros y no mezcla
sabores”

A esta frase de un buen amigo, vo le
afiadiria; “y tampoco somos mezela modas”,
comenta Pedro Mario.

Porque esta claro que el mundo camina a
una velocidad desproporcionada y hay que
saber y estar, pero también hay que tener
muy claro quién eres y ddonde estas.

Tener unas raices y una identidad es mas
importante que cualquier tendencia.

En un restaurante, el Consejo Regulador es
clcomensal; la aceptacion de tu trabajo por
quien se sienta y paga por disfrutar de tu

cocina.

Seguir creciendo

Matias Calleja ha hecho este afio su 36
vendimia y los hermanos Pérez han
cumplido 29 anos en la cocina. Ambos
coinciden en una afirmacion rotunda:
“cada dia hay que seguir creciendo™.

I.a evoluciom enolégica que ha vivido el
técnico de  Bodegas Beronia y la
transformaciom de la cocina que han

experimentado los duefios y responsables

-q

Amula de monte con Beronia Vifias Viejas, acompafian



la conversacion de los chefs y endlogo en el saldn de Los abuelos del restaurants El Ermitafio.
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del restaurante de Benavente, “ha sido
brutal”, declara Matias Calleja. Pera lo mas
interesante en este punto de la conversacion
es rque ambas partes coinciden en que vino
y cocina estan hoy mas cerca que nunca.

El cambio climatico

En el didlogo irrumpe el cambio climatico
como un elemento importante a tener en
cuenta a la hara de hablar de la evalucion

de los vinosy la corma. La sostenibilidad es

Matias Calleja, endlogo de Bodegas Beronia.

y sera mas transcendental que cualquier
influencia o fusion entre cocinas del mundo.
M.C.: El departamento de control de
calidad en Bodegas Beronia es un pilar
fundamental y trabaja con una exigencia
tremenda. Estamos en pleno proceso de
aprendizaje y evolucion motivado por el
camhio  climatico, camino de la
sostenibilidad.

O.M.: Que la personalidad de nuestra
cocina esté apegada a nuestro entorno,
cobra ahora mas sentido que nunca, porque
queremos potenciar y dar a conocer
nuestros magnificos productos, trabajar con
nuestros vecinos agricultores y ganaderos y
porque sabemos lo importante que es
cuidar el medio ambiente.

El futuro inmediato

PM.: En el momento en el que estamos vy
hacia donde vamos, creo que lo puede
resumir hien la ambicion de querer que
nuestros hijos se sigan sentando a comer en
una mesa con mantel. Lo digo con todo el
respeto fque me merecen todas las ofertas
gastronomicas que hay v las que tienen que
llegar: El futuro va a ser muy cambiante, pero
en las codnas de El Ermitafio vamos a seguir
defendiendo ese placer de la mesa, de

“PRODUGTO E
IDENTIDAD SON
LA CLAVE Y HAY
QUE PONERLOS EN
VALOR, TANTO EN
LA COCINA COMO
EN LOS VINOS”

compartir, y la cocina de producio, de
conocimiento y con historia,

OM.: En ecse huturo que ha definido m
hermano Pedro sabemos que necesitamos
cerca a Marcelno, nuestro sunller.

Tengo claro que en esta carrera tenemos que
estar cada dia mas cerca del vino, pensar en
conjunto con el sumiller para conseguir
platos v experiencias magicas.

M.C.: Cnando nos toca viajar por el mundo
para Enseﬁar nuestro \-'inn }" COMETOE en
restaurantes, tras el primer bocado, el primer
pensamiento es para buscar qué vino de
nuestra hodega podria estar acompaniando a
esa comida y si no lo encuentras, el trabajo
de un endlogo es recoger esa informacion
gustativa para que, a lo mejor, en un futuro,
sirva para €l disefio de un nuevo vino.

En Bodegas Beronia hemos

trabajado con la dasificacion de los foror v

slernpre
las  parcelas, pero ahora
mastrarselo claramente al consumidor. Esa
seria la linea de trabajo actual en Ollaun.

Pero ademas. la tendencia nos lleva a los
vinos finos de La Rioja, mas elegantes y sin

(QUETEMOS

tanta estructura.

En todas las estrategias para disefiar un nuevo
vino se mira a un consumidor cada vez mas
exigente, que tiene mas informacion, que ha
viajado v que esta acostumbrado a probar
diferentes tpos de cocinas del mundo. Es
impartante decir que todo eso junto,
afortimnadamente, nos exige mucho a
NosOIos.

O.M.: El espariol tene hoy acceso a comprar
casl cualquier ingrediente para cocinar en
casa todo tipo de recetas del mundo, Internet,
la facilidad para volar y la fuerza de la
television estan educando paladares de una
forma muy diferente. Hasta el punto de que
un joven de 25 afos de Madrid le puede
sorprender de la misma manera un plato
tailandés que probar en El Ermitafo unos
canutillos de cecina con higado de pato y
membrillo.

La diferenda es que aquile podemos contar
el edmo, quién y por qué de cada bocado.
M.C.: Producto e identidad sonla clave y hay
que seguir irabajandolos y poniendolos en
valor tanto en la cocina como en los vinos.
PM.: El respeto al producto, al agricultor,
ganadern o fruticultor es fundamental y al
comensal hay que decirle donde esi@d, Lo
tiene que poder identificar Hoylo local es un
gran valor, Asi hablamos de cultura y
sostenibilidad.

Tradicién y vanguardia

Dice Pedro Mario al final de la conversacion,
cuando se le pregunta sobre si ha sido
complicado hacer una cocina premiada con
estrella Michelin y defender el producto local
v la tradicion:

*:Qué pasa, que un plato de garbanzos no es
emodonal? Aqui In cocinamos con la receta
de la abuela pero con una téenica mejor, de
la misma manera que el bodeguero ha
mejorado a través de la enologia. Pero dicho
todo esto, que quede claro que en FEl
Ermitafio, como en muchos restaurantes del
mundo, nunea podra faltar un gran jamon,
un lechazo y un Beronia Reserva.
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RELATOS CON VINO

BAIONA

Jereces y Albariiios celebran
su historia en comun

N

Embarcados en la réplica de la Carabela La Pinta en ¢l
puerto de Baiona, dos endlogos rinden homenaje a los
vinos que claboran y cuidan para dar voz a una historia
enorme que merece ser aprendida.

Vinos andaluces y gallegos zarparon desde el Puerto de
Palos en agosto de 1492 en la expedicion mas importante
de la historia de la humamdad. Después, el comercio con
el Nuevo Mundo gener6 que puertos como el de Baiona
se convirtieran en importantes centros de distribucion.

Jerez y Rias Baixas brindan orgullosos de su historia.
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525 ANOS DESPUES

Una gran tormenta enlas islas Azores dividiéd ala expedicién de
Coldn que volvia euférica, rumbo a Huelva, para contar el
descubrimiento de un nuevo continente.

La Carabela La Pinta. capitaneada por Cristobal Garcia
Sarmiento, tTuvo gue pener rumbo al norte, encontrando abrigo
en el puerto de Baiona. (Hay quien dice que la tormenta fue
una excusa ya gue Sarmiento era gallego, y buen conocedor
de sus mares, pero quiso regresar a casa cuanfo anles).

La Pinta aribd al puerto de Baiona el | de marzo de 1493, tres
dias antes gue la Carabela La Nifia lo hiciera a Lisboa.
Dejaron la increible noticia del descubrimiento y también oro y
maiz en el puerto pontevedrés. Después de amreglar los
desperfectos, embarcaron de nuevo a Palos de la Frontera
para reunirse con el resto de la expedicion.

525 afos después, sobre La Pinta, Antonio Flores (derecha) vy
Sergio Alén, endlogos de las bodegas Tio Pepe y Pazos de
Lusco, respeclivamente, recuerdan esta historia entre copaos de

Jerez y Albarifos.

aiona ha sido testigo de una cata inica que ha unido los

vinos gallegos y andaluces a través de Pazos de Lusco (D.O.

Rias Baixas) y Bodegas Tio Pepe (D.O. Jerez).

Desde la segunda mitad del siglo XVI, la localidad
portuaria de Baiona, (Vigo) fue un lugar de concurrencia de vinos
jerezanos y gallegos, seghin atestiguan las cartas de fletamento del
puerto. Cinco siglos mas tarde, Pazos de Lusco v Bodegas Tio Pepe
rememoran este hecho histérico con una cata que ha unide Galicia
y Andalucia juntoa la réplica de la Carabela La Pinta, amarrada en
el puerto de Baiona. Dos tierras que han visto, desde hace cientos
de afios, como sus vinos han recorrido los mares dejando huella en

todo el mundo.

Andalucia y Galicia

Sergio Alén y Antonio Flores, endlogos de Adega Pazos de Luscoy
Bodegas Tio Pepe, respectivamente, han mostrado la esencia del
terroir de dos de las zonas vitivinicolas mas representativas de estas
regiones: Rias Baixas y Jerez.

El endlogo gallego ha iniciado el recorrido con los Albarifios de Ia
D.O. Rias Baixas de Pazos de Lusco, que siguen técnicas de
elaboracion artesanales v emplean levaduras autdctonas en su
fermentacion. La primera parada ha sido en Lusco 2017 “en
Rama”, un Albarifio en estado puro que refleja todo el potencial de
esta variedad. A continuacion, ha guiado a los asistentes por Lusco

2017, un vino blanco singular con 5 meses de enanza sobre sus lias
finas, que destaca por su color amarillo pajize, notas florales y
vivacidad en boca. El circulo lo ha cerrado Pazo Pificiro 2016, ¢l
icono que reposa sobre sus lias finas durante 5 meses en depdsito v,
posteriormente, 9 en barricas de roble francés. El resultado de esta
cuidada elaboracién es un vino palido y brillante, con ricos aromas

varietales, gran persistencia y amplitud en boca.

Jerez y el Nuevo Mundo

Concluido el viaje por el terroir de las Rias Baixas, ha tomado el
relevo Antonio Flores, la nanz de Bodegas Tio Pepe. Con pasion y
poesia, el endlogo ha trasladado el espiritu de Jerez a Baiona, la villa
que vid llegar a Martin Alonso Pinzon, en 1493, con la noticia del
decubrimiento del Nuevo Mundo. Aqui fue donde el mundo se
enterd de la existencia de América y desde aqui partieron barcos
llenos de buencs vinos; vinos como el que comenzd catando el
endlogo de Gonzilez Byass, un Tio Pepe en Rama 2018, una
maravilla enoldgica de elaboracion muy limitada que simboliza la
maxima expresion de la crianza biologica. Fl maestro jerezano ha
continuado con Vina AB, un Amontillado complejo, elegante y
versatil, que envejece durante 12 afios en hotas de roble americanao.
El broche a esta cata lo ha puesto Néctar PX, un vino de posire de
intenso calor ébano, con aromas a pasas, higos y datiles, muy largo
y sabroso en boca.,
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PERSONALIDADES DEL VINO Texto: Javier Estrada

UNA JOVEN D.O.

En 1932, el Estatuto del
Yino define por primera
vez los vinos
e5pUMOSos.

En 1964, se aprueba la
norma que define la
palabra "Cava” para
caracterizar los vinos
espumosos del sistema
clasico de
fermentacién en
botella y su cianza en
cava.

En 1991, y después de
que Espana entrara en
la UE (1986), se crea la
Denominacién de
Origen Cavay su
Consejo Regulador.

Damia Deas, en la dltima vendimia de Cavas Vilarnau, donde es gerente y enélogo.




DAMIA DEAS

PRESIDENTE DEL INSTITUT DEL CAVA.
GERENTE Y ENOLOGO DE CAVAS VILARNAU.

“lenemos que cambiar la
percepcion del Gava porque la
realidad ya es excelente”

“Mas marketing y mejorar la comercializacion™. El nuevo presidente

de la patronal del Cava es un profesional con décadas de trabajo a

sus espaldas. Tiene claras las estrategias que van a liderar su mandato.

¢Con qué retos llega a este cargo?

Es un momento de cambio a nivel mundial v quiero
verlo en positivo. Primero, porque es mi manera de
entender la vida y segundo, porque creo que el reto es
apasionante. Esos cambios hay que enfocarlos de una
forma eficaz. Es el momento de hablar bien del cava y
hacerlo con toda la realidad que hay en nuesiro
trabajo.

¢{Cuiles serian los objetivos mas claros de su
mandato?

En ¢l Institut del Clava, como asociacion empresarial,
tenemos que cambiar la percepeion del Cava en el
mundo. Pero hablo de percepcion porque la calidad ya
la tiene y es excelente.

Hablamos de una Denominacién de Origen
muy joven gue ya compite con fuerza en todo
el planeta.

Somos mna D.O. con 30 afos de historia y, en
demasiadas ecasioncs, s¢ nos compara con otras con
mas de 200, como Champagne. Asi que dejaria ese
capitulo para centrarnos en que nosotros ya
embotellamos con mucha calidad, desde una esforzada
y extraordmaria viticultura, y lo que tenemos que
hacer es que esto se sepa v se disfrute mas.

¢Cuiles son los primeros pasos?

Debemos elevar la imagen de nuestro producto desde
aspectos del marketing y de la comercializacion, para
que llegue al consumidor,

¢Habla a nivel nacional o mundial?

A nivel mundial, y este es un punto estratégico

importante. Actualmente, de 252 millones de botellas
al afio, mas de 150 se venden en el extranjero. La cifra
restante, de 100 millones de botellas que se venden en
el mercado nacional, desgraciadamente, esta muy
apalancada.

¢Se saben las razones?

Yo diria que el mundo del vino en Espana es muy rico
v variado. Es bueno gue esté diversificado porque
seguird creando cultura.
¢Preocupa la feroz competencia gque se
encuentra el Cava en otros mercados?

Todos son retos interesantes, pero lo importante es que
la gente beba burbujitas. Toda la complejidad de los
mercados v la competencia quiero verla en positivo
porque lo atractivo es conseguir que la gente joven
entre en ¢l mundo del vino.

¢ Qué esta pasando en el mercado del Cava?

A nivel global ya se venden en el mundo 33 millones
de botellas de Cava fremiem al ano.

Los  mercados
estadounidenses

ingleses, suecos, suizos 0
estan creciendo; v es mas que
interesante, porque hablamos de mercados maduros,
que saben catar y diferenciar un buen producto.
¢Qué potencial real tienen conceptos como
sostenibilidad y medio ambiente en el futuro
del Cava?

Verdaderamente importantes y estratégicos. Se trata
de una manera de respetar la naturaleza vy a laz
personas que las nuevas generaciones ya estan
exigiendo. Nuestro sector tiene que estar en esa linea.
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Texto v fotos Javier Estrada




_El Club Allard

“STION

DE CALIDAD

Impecable y clegante serian los dos primeros adjetivos que la sala

del restaurante de El Club Allard provoea.

Su historia reciente y la experiencia gastronomica le
colocan en la excelencia. La cocina de José Carlos
Fuentes, los vinos elegidos por Alvaro Pricto y el servicio de sala,

hacen de la sorpresa del gusto un momento lleno de fantasia.

| restaurante El Club Al-
lard ha recorrido, desde el
afio 1998, un complicado
camino. Las dificultades
las ha resuelto siempre
yendo mas alla en cues-
tiones de excelencia y calidad. Su sin-
gularidad le convierte en tinico cuando
en su historia se escriben acontecimien-
tos exceprionales como es el hecho de
cambiar tres veces de chef en la dltima
década. Al imdn de esta empresa esta
Luisa Orlando.
¢Coémo se gestiona, a lo largo de
los afios, este restaurante?
Sin duda, con un gran cquipo. Sicmpre
hemos trabajado reuniendo, con toda
la fortaleza posible, desde la cocina,
que es la piedra angular, hasta el
equipo de sala y sumiller. También, te-
niendo muy presente la identidad del
restaurante, porgque para interpretar
bien el rumbo hay que tener muy claro
quién eres y qué quieres transmitir a
tus clientes. Siempre hemos intentado
que el director de orquesta, que es el
chef, componga melodias acordes con
El Club Allard.

¢Han sido complicados los equilib-
rios entre chefs y el restaurante?
Lo importante ha sido el respeto v con-
seguir que chel y direccion se aprecien y
confien el uno en el otro.

Los chefs que han cocinado en El Club
Allard siempre han gustado a El Club
Allard. Desde ese punto, todaolo demas es
trabajo.

¢Queé se le dice el primer dia a un
chef en El Club Allard?

Que buscamos al mejor estilista del mejor
producio. Lo que le pedimos a un chel es
que no disfrace la materia prima, sino
que luzca mucho mas en la intensidad de
los sabores, la clegancia en la pre-

sentacion y que sorprenda.

El nuevo meni gastronomico de otofio de
El Club Allard es, una vez mas, un extra-
ordinario trabajo de carifio y respeto por
los productos, un viaje hacia la excelencia
de los sabores donde el alma mediter-
ranea se encuentra con técnicas y la esen-
cia de la cocina japonesa. Hasta la mesa
llegan platos tan ricos como la infusion de
setas con huevo, la raya en escabeche o el

cochinillo confitado con melon.

Sobre la importancia de los vinos en la
cocina y la restauracion de hoy, Luisa Or-
lando manifiesta que “un restaurante es
el matrimonio entre la cocina y la
badega. La fuerza y el éxito de un restau-
rante es que los dos sean excelentes y
sepan combinarse. Nadie entiende hoy
una buena comida sin un buen vine™,

“Se ve mi vida en el plato™

José Carlos Fuentes acompanaba de nifio
a su madre al trabajo para verla cocinar.
El recuerdo mas impactante de esa época,
recuerda ¢l mismo, era “cuando veia ater-
rorizado como meiian trozos de aves y
demas ingredientes en una olla, pero
luego salian unos caldos y un puchero que
ami me volvian loco. Me parecia magia”.
Todo eso pasaba en Canet de Mar
(Barcelona) donde sus padres, andaluces,
habian emigrado. Poco mas tarde, con 14
afios, comenzo a estudiar cocina,

Antes de llegar a Fl Club Allard, cocinég
con Carme Ruscalleda en el restaurante
Sant Pau (tres estrellas Michelin) v fue el
artifice de la aventura en Tokio de la
cocinera catalana alcanzando el premio
de las dos estrellas Michelin. En el ano
2010, fue nombrado Cocinero del afio v
consiguid una estrella Michelin para ¢l
restaurante Tierra, en Torrico, Toledo.
¢Oué cambia en la mentalidad de
un cocinero cuando trabaja en el
universo de las estrellas Michelin?
Cuandop sali de la escuela de hosteleria,
mis primeros trabajos fueron muy decep-
cionantes. No comprendia cudl era mi

Raya en escabeche de café

Gon puré de chirivia y /
alcaparras,

Un excelante plato del

attima ment de otofo de

José Carlos Fuentes (en la |
imagen de |aizquierda).
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lugar en esta profesion despues de haber
estudiado tanto. Fue entonces cuando
comencé a mandar “cartas de amor” a
Carme Ruscalleda hasta que me llamé y
me incorporeé a trabajar en su equipo. Es
en ese momento cuando te das cuenta del
valor de las estrellas Michelin, Recuerdo
que lo que mas me sorprendit al princi-
plo es que en mis trabajos anteriores uti-
lizaba los cucharones para salsear y en la
cocina de Sant Pau solo se utilizaban
cucharas o cucharitas,

Después, enseguida te das cuenta de la
pasion que se le pone al producto, algo
que ya te acompana toda la vida.
(Coémo fue tu llegada a El Club Al-
lard?

Me encontré con que mi pasion era la
misma que la del equipo que me recibio.
Y que el objetivo era el mismo, llegar lo
mas alto posible.

(Coémo se define la personalidad de
tu cocina y hasta dénde le pones
limites?

Siempre he dicho que no sigo moda, vo
marco tendencia, No me fijo en lo que
hacen los demas y stiempre voy por libre,
Cuando haces lo que 01 quieres y lo haces
bien o muy bien, es lo maximo v no hay
que mirar hacia ningtin otro lado.

Mi cocina es muy personal, se ve mi vida
en el plato, porque naci delante del mar,
fui ocho afios la mano derecha de la
mejor cocinera de productos del mar, es-
tuve cuatro anos cocinando en Tokio,
luego trabajando en la huerta de Espafa,
en Mureia. Después, siete afios en
Toledo, tocando caza y puedo decir que
tengo una cocina muy intima y subjetiva.
Con mucho contrapunto de mar v mon-
tafia ¢ influencia asiatica.

El estreno del meni ha vuelto a
demostrar el alto nivel de la cocina
del restaurante, la sala mejora
cada dia y la bodega acompaiia al
espectaculo de la mano de un gran
Alvaro Prieto. ¢En qué momento os
encontrais?

Estamos pletoricos, han entrado las setas
y es una temporada que nos apasiona.
Ademas, somos muy radicales, en cuanto
cambia la estacion del afio, El club Allard
renueva absolutamente su propuesta,

| L LRl T ]
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José Carlos Fuentes y Luisa Orlando.

EL CLUB ALLARD ES UNA
CASA MUY GRANDE

Abierto en 1998 como club privado, El
club Allard ne ha hecho mas que
Crecery eXxpresarne coma un espccio
vivo gue quiere ser escenario de
momentos inolvidables.

£n el edificio Casa Gallardo (1714), de
lo calle Ferraz, 2, el restaurante de
una estrella Michelin despliega su
personalidad para inaugurar un
nueve espacio llamado Le clAb, un
espacio singular que acoge un club
gastrondmico abierto a cualguier lipo
de cocinag,

Ademas, reparlido en diferentes
plantas B Club Allard ofrece una
planta para la celebracién de
aventos y el Club Habanos.

El otofo pide sabores mas calidos y pun-
tos mas picantes. Abandonamos un poco
esos puntos mas frescos tipicos de las
elaboraciones de los platos de verano.
Volvemos a los caldos calientes vy, este
ano, hemos recuperado la raya, que hada
una deécada que no la trabajaba. La ver-

dad es que me gusta trabajar productos,
Rien‘lpre fKCﬂlﬁntL’RJ pﬁrﬂ qll(‘? no S vean
habitualmente en los menus degustacion.
cCoémo inflluye el vino en tu cocina?
El vino es muy importante en la gas-
tronomia, pero vo no disefio platos a par-
tir de un vino.

Tenemos la suerte de tener una maquina
al frente del vino. Llevo 25 afios dedicado
a la cocina, he tenido muchisimos
sumilleres a mi lado v, de verdad, que Al-
varo es diferente, es fascinante. Pocas
veces un sumiller habia realzado uno de
mis platos con la eleccion del vino. Es un
sumiller capaz de disefar un mandaje y
dar en el punto exacto en diez de cada
diez platos. Es algo sorprendente.

El sumiller genial

Se llama Alvaro Prieto y, durante las
diferentes entrevistas para realizar este
reportaje su nombre ya ha sido citado en
varias 0casiones.

En el afio 2015, se hizo con el premio al
mejor sumiller de Castilla y Ledn. Antes
recogit diferentes reconocimientos en los
concursos Nariz de Oro, Trofeo Custodio
Lopez Zamarra, Madrid Fusion o Con-
cours International des Jeunes Somme-
liers,

Prieto lo tiene claro: “mi trabajo es po-
tenciar el plato y lograr que la experien-
cia del comensal sea perfecta”.

Tiene un don para acercarse a la perfec-
cion a la hora de interpretar y equilibrar
el meni que el chef propone. Su
conocimiento es tan elevado y sus senti-
dos tan educados, que cada vez que se ac-
erca a una mesa deberia recibir un
aplauso.

De su experiencia nacional e internacional,
va que ha trabajado en restaurantes de Es-
pafia, Dubai y Londres, destaca la impor-
tancia de contar un vino. “El mismo vino
sc puede contar de diferentes maneras, de-
pendiendo de tu psicologia para entender
al chiente. Un relato u otro puede acercar
o alejar la buena experiencia de quien lo
escucha”.

A Alvaro Prieto le gusta descubrir vinos a
sus clientes, entender cada momento v en-
vidar cuando la situacion lo permite: “una
expresion de duda me ayuda a sorprender
al cliente”, concluye el sumiller.
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Los socios Carlos de Andrés-Montalvo v Charly Rodriguez conversan en la Cotorra. uno de sus tres locales, mientras, disfrutan de Beronia Rueda.



VALLADOLID

o

Todo el empeno y conocimiento del pueblo pucelano
en la elaboracion de vinos y recetano de asados
sublimes convive hoy con una generacion de
jovenes castellanos que han revolucionado la
ciudad de Valladolid llenandola de color, sabores del

mundo y espacios diferentes donde disfrutar con los
amigos, marcando asi una nueva etapa de
modernidad en la ciudad del Pisuerga.
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—F | = alladolid es una de
5 1 f las capitales del
\ ' vino espafiolas. Sus
cuairo

."" Denominaciones de
. Origen (Ribera del
Yik / Duero, Rueda,
i Cigales v Toro) la

convierten en un
importante e interesantisimo punto
cnologico y destino  gastronomico, La
ultima edicion del prestigioso Concurso
Mundial de Bruselas eligit la ciudad del
Pisuerga como sede de la reunidon mas
influyente de los mejores vinos del mundo.
Pero Valladolid, en ese momento, ya habia
despertado. En los tltimos cinco afios, la
ciudad ha sufrido una aceleracion hacia la
modernidad que hoy se plasma en sus
locales y en una nueva hosteleria.
Lallegada del AVE desde Madrid, el éxato
de sus escuelas de sumilleria y cocina y su
famoso concurso de tapas, sumados a una
importante educacion vitivinicola de sus
habitantes y una generacion de jovenes
empresarios, ha motivado que el llamativo
paso adelante que ha dado la ciudad
castellana sea hoy una realidad absoluta.

Conexion Madrid-Valladolid

La ciudad que vio casarse a los Reyes
Catolicos, donde Colon fallecio o donde
Cervantes terminé de escribir El Quijote,
es hoy una metropoli atractiva, sexy y llena
de color. El fabuloso recetario clasico de
asados castellanos, como €l lechazo o el
cochinillo, unido a una rica variedad de
platos como la sopa de ajo, las truchas con
jamon, las salchichas de Zaratan o su
varniada reposteria, protagonizaron la buena
fama de sus cocinas y restaurantes. Hoy
estos sabores y olores contintian inundando
los recuerdos culinarios pero ya no reman
en exclusiva. La cocina fusion y los
productos del mundo, en definitiva, la
globalizacion, ha alcanzado a cocineros y
comensales en una ciudad rejuvenecida.
Madrid ya esta solo a una hora en AVE y,
sin duda, la influencia del boom
gastronomico con epicentro en la capital ha
llegado a Valladolid.

En el Barrio de Villa del Prado, el
granadino Juan Fernandez habla de su

experiencia, tras tres afios al frente del bar
restauranie Atypikal, un lugar que deja
clara su intencion con el nombre v que
apuesta por una cocina mediterranea llena
de cesiones a otras cocinas del mundo. Luz
y color, pizarras, una gran cava de cristal en
la entrada y una cocina vista marcan el
ritmo de un local muy dinamico.

Atypikal abre temprano para dar desayunos
y cierra a media noche, cuando sus mas de
90 tpos de gincbra han protagonizado
buenos momentos. Tortilla de chorizo,
croquetas de jaman, de baletus o de gamba
blanca de Huelva, entre los favoritos de las
primeras horas del dia y el Vermouth.
Tempuras de langostino tigre y nigiris de
foie, patatas kimchi o sus zamburifias con
panko y yuzu, son muy buenos bocados
aplaudidos por un cliente fiel que en
cuestion de vinos lo tiene claro; ademas de
los de la tierra, aqui puede descubrir vinos
de todas las regiones espafiolas. Su brocheta
de brécol vakitort se sirve con un Croft
Twist, un fino Croft con una cuidada
seleccion de ingredientes naturales, con fina
burbuja v aroma a sauco.

Mas vinos que nunca

En el centro de la ciudad, pegado al
Mercado del Val, esta la Microbodega
Urbana, un pequeno y acogedor bar de
vinos donde la sabia conversacion de
Roberto del Campo convierten el local en
un templo del disfrute del vino. Su carta,
con mas de 100 vinos, solo habla de uvas y
ne de Denominaciones de Origen. Aquise
pueden beber vinos de toda Espaiia y quien
llega hasta su barra es aquel que quicre
descubrir cosas nuevas y compartirlas junto
a una tapa de cecina, quesos de la zona,
jamon o paiés.

Una gran fotografia antigua en blanco y
negro de Gregorio, el abuelo de la mujer de
Roberto, preside este bar en el que la carta
se mueve muy rapido. “Laverdad esque en
cuanto empiezo a vender bien un vino, dejo
de comprarlo, porque siempre estoy
proponiendo  vinos nuevos”, explica
Roberto del Campo, que desde su drastica
apuesta habla de que el vallisoletano solo
demanda un vino, el Ribera rable, y pocos
se interesan por algo mas. Pero segin

transcurre la charla, reconoce que por

1. Brocheta de brécol acompanada del refrescante Croft
Twist de Gonzalez Byass.



2. Juan Fernandez, del restaurante Atypikal 3. Vista de la Catedral de Valladolid. 4. Roberto Fuertes en la barrade El Bar. 5. Tosta de sardina con tomate semiseco, aguacate,
brotes y gotas de ajipanca conun Beronia Rueda en La Cotorra. 6. Tabla de embutidos y Leonor Palo Cortado servido por Roberto del Campo en la Microbodega.
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ejemplo, Leonor Palo Cortado o Vinas del
Vero Chardonnay, se venden bien.

El gastrobar La Cotorra, en el corazon de
la cludad, es uno de los locales abanderados
de la mueva restauracion en Valladolid
Pertenece a un grupo de jovenes empresarios
que, ademas, regentan el restaurante La
Cacatia y Pera Limonera, recientemente
abierto en la playa del rio Pisuerga.

En La Cotorra todo estd pensando para
disfrutar de buenos momentos alrededor de
una copa de vino, raciones para compartir y
musica, Decoracion industrial, ambiente
desenfadado y calidad en cada propuesta.
Charly Rodriguez y Carlos de Andrés-
Montaho son dos socics que arrancaron este
negocio como bar de copas, a los que que la
gran acogida y su olfato empresarial, basado
en lo vivido en viajes a Madrid y otras
ciudades del mundo, les hizo evolucionar el
concepto hacia lo que hoy es su grupo de tres
restaurantes,

“Fn Valladolid se echaba en faltalocales que
a todos nos gustaban cuando los veiamos en
otras audades”, comentan los socios
alrededor de una copa de Beronia Rueda. Fn
La Cotorra el producto estrella es el taco,
versionado con ropavieja, con codillo o pulpo
glaseado, y una carta de 80 vinos, ademas de
mucha venta de Vermouth v gintonics.

A los pies de la catedral, un toldo reza
“comida, bebida, amigos”. Es la terraza del
restaurante La Cacatda, un magnifico
local decorado con exuberancia wvegetal,
como mandan los canones de interiorismo en
restauracion de los Gltimos afios, y un
clegante  juego de colores, neones vy
terciopelos que definen la barra vy el
restaurante, donde puedes elegir comer
sentado en un sillén con mesa baja.

En La Cacatia, la cocina sube cuatro
escalones con respecto a su hermana La
Cotorra, Una bodega exquisita, con mas de
200 referencias, recibe al comensal que llega
para disfrutar de una buena carta llena de
platos sorprendentes como el steak tartar, la
burrata con salmorejo y pesto, las costillas de
ternera a baja temperatura o su ala
reposteria, donde destaca el pistachin de
Lain: bufiuelos calientes de praliné de
pistacho sobre crema inglesa y Peta Zetas de

frambuesa, que sirven con un vino dulce
Pedro Ximénez Muy Viejo, Noé.

¢{Oué abrimos hoy?

Roberto Fuertes y su padre inauguraron El
bar hace seis afios. Se trata de un lugar
sencillo como su nombre, a la vez que
complejo por su delicado sentido de servicio
y la agradable naturaleza de su esencia que
transmite carifio por el buen trabajo.

Tras la barra, un joven y experto amante de
los vinos viste impecable delantal, corbata
negra y sonrisa amable. Es facil llegar hasta
su barra y compartir un vino en interesante
CONVETsacion.

La hora del Vermouth comienza poco
después de media mafana, cuando los
clientes piden vinos de Ribera del Duero y
Verdejos, pero cada vez son mas los que han
cambiado el saludo por un “:qué abrimos
hoy, Roberto? “Los jovenes son los que me
estan moviendo la carta de vinos”, explica
Roberto Fuertes.

Para acompafiar los vinos que ofrece El Bar,
tanto en barra como en el comedor, su carta
se rige por el mercado diario, pero la
ensaladilla rusa, el marisco o el chipirdn ala
plancha, asi como las frituras andaluzas,
gustan mucho.

Apasionado de los vinos de Jerez, a Roberto
le gusta la temporada de alcachofas para
Jugar con los maridajes y sorprender a sus
clientes.

Alvaro Varela es certificado 3 por la WSET
(Wine & Sprits Education Trust) v es el duefio
del bar L' Enfant Terrible situado junto a
la plaza Poniente, en el centro de Valladolid.
150 referendas de un botellero muy activo en
constante renovacion marca la filosofia de
esie amante del vino que, ademas del cliente
désico, quiere que su establecimiento sea un
lugar de disfrute y descubrimiento de otros
vinos del mundo.

No tiene en su carta vinos top, comenta
Alvaro que: “seria lo facil”. Por el contrano,
en su afan por acercar a su ptblico los vinos
que se estan haciendo en tode el mundo,
busca entre pequefios bodegueros y vinos de
ajustada relaciom calidad-precio.
Conversacién, variedad y buen trato al vino
son marca de esta casa en la que, auncgue
pueda parecer lo contrario, los enfant terrible
son los vinos y no el que los descorcha.

Una cocina sencilla con quesos, cecina, callos,
mejillones v oreja guisada v acompania

buenos momentos de barra en un local en el

1. Xisco, del restaurante La Garrocha, sirve una
copa de Cava Milarnau.
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que “suceden cosas alrededor del vino que no
suceden en el resto de la dudad”, concluye
Alvaro Varela.

En el restaurante La Garrocha, tras 15
afios de trabajo hasados en una cocina de
base tradicional vy toques mnovadores,
siempre con buena materia prima, entra en
accion el chel Javier Pérez para seguir
cargando de personalidad una carta de
raciones y pinchos, algunos premiados en el
concurso de tapas de la cudad, y platos
contundentes para disfrutar en el comedor.
De los primeros, destaca la ensalada de pulpo
con dos texturas de patata, el rabo de toro a
la andaluza, receta de la abuela sevillana de
Xisco, famibar de los famosos ganaderos
Miura.

En la barra, la tapa de crujiente de manitas
de cerdo, acompanado por un Cava
Vilarnau, es espectacular y en la mesa, se han

especializado en pescados de roca.

Una nueva generacion renovadora

“A Valladolid ha llegado una generacion que
quiere renovar la hosteleria al mismo tiempo
que hay un publico que lo demandaba®,
comenta Jara Elvira, responsable de
aperturas de los restaurantes La Picara y
Lunatico, un grupo que cuenta con cinco
restaurantes en la ciudad.

La FPicara es un escenario de glamour
presidido por una gran barra y grandes
espejos, musica y cocteleria. Un local
cambiante segiin la hora del dia donde el
ambiente, la hora del Vermouth y el wok de
fideos orientales de arroz salteados con
vertduras, langostinos y chile picante son su
gran reclamo.

El bar restaurante Lunatico, situado en

la emblematica Accra de Recolctos, cs un

local lleno de energia disefiado desde la
ambicion de hacer distrutar a su cliente por
un grupo de jovenes empresarios que, en
palabras de Rubén Valdivieso, son: “unos
revolucionarios que queremos acabar siendo
un clasica™,

En su carta sabrosos platos, como el tartar de
omate con huevo de codorniz wrufado o el
arroz cremoso con lechazo y tempura de
alcachofa. Tienen una amplia bodega con
vinos nacionales e internacionales y su
coctelero Jestas Alberto Condés, sabe lo que
esun pepfect serve de gintonic.

En ellado de la hotelena, Valladolhid también
ha experimentado grandes cambios. Ejemplo
de ello es el hotel Garens, muy bien situado
enel centro, a pocos metros de la estacion del
AVE, un coquetoy confortable hotel modelo
de la renovacion de la ciudad. Su director
adjunto, José¢ Maria Arroyo, cree que: “En
Valladolid, manteniendo la calidad de su
oferta de asadores, han surgido nuevos
restaurantes que entienden la cocina al hilo
del boom de la cocina internacional. Este
hatel, por su concepto y servicio, también ha
participado  en este  movimiento de
modernizacion de la audad”.

Por otro lado, el AC Hotel Palacio de
Santa Ana es un hotel con encanto
enclavado en el antiguo monasterio de la
orden de los Jeronimos del siglo XVIII y
restaurado para albergar el actual y Gnico
hatel de 5 Estrellas de la ciudad de Valladolid.
Ramoén Montafia, adjunto a direccion,
explica que: “En los 16 afos quelleva abierto
el hotel, la hosteleria de la ciudad ha
cambiado y evolucionado mucho. Nuestro
restaurante stempre se ha definide como
cocina tradicional castellana con toques de

mnovacion .

A laizquerda, delicioso espacio del hotel Gareus de Valladolid con libreria y sillones de cuero. A la derecha,
restaurante del hotel AC Hatel Palacio de Santa Ana,

1. Vista general de la barra del bar restaurants
La Picara. Un local divertide v bien decorado.
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COMER Y BEBER Texto y foles Javier Estrada

_RESTAURANTES El Pradal, La Casita del Pradal y Dogma

CRECER EN
BUSCA DE LA
EXCELENCIA

El grupo El Pradal, capitaneado por José
Antonio Eugercios, ha completado una
plantilla de pI‘OfCSlOIlaIBS para
seguir prosperando desde la veterania, la
materia prima de calidad y ese punto de
valentia necesaria de quien sabe que
juega en primera division.
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Sara Siles, la bartender del restaurante Dogma, sirve un coctel de autor llamado “Recuerdos de
Joaquin Felipe (a la izquierda), José Antonio Eugercios, duefio y director, y Adan Gamez, sumil
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Cariillera de ibérico acompafiada del tinto de Cadiz, Finca Moncloa, servida en el Sardinas marinadas con gazpacho verde, cocinadas con un Fino Dos Palmas, en el
restaurante Dogma, de la calle Alberto Alcocer de Madrid. restaurants de San Sebastian de los Reyes, El Pradal.

“LA DIFERENCIA
ENTRE UN BUEN
RESTAURANTE

Y UN RESTAURANTE

EXCELENTE LA | G
MARCA LA SALA” A S I Al S et




MEJORAR LA EXPERIENCIA

En el restaurante Dogma la
estrategia de gestion de la
bodega esta dando buenos
resultados.

"Aungue Madrid sigue
persistiendo en Ribera y Rioja, hay
que dar la opcién de descubrir
ofros vinos. En Dogma hemos
sustituido gran parte de los vinos
buenosy conocidos por buenos
vinos de marcas menos
conecidas. Eso nos esta danda
mucha rotacién y el cliente lo
agradece porgue mejora su
experiencia", explica Adan
Gomez, sumiller.

olo tenia 17 afios
cuando José Antonio
Eugercios llegd a
San Juan de Luz
para comprar la
anchoa mas fresca v
aprender a salarla en
Santofia. [Llamd a su
Euroanchoas (1988) vy

comenzo a distribuir su anchoa en salazon

conservera

por los mejores restaurantes de Espaia.
Hoy, su distribuidora de alimentacién se
llama Sibari Food Service, tiene 4.000
referencias, de las que en su mayoria son
productos gourmet, y es la matriz del
grupo de restaurantes El Pradal, La Casita
del Pradal y Dogma.

El primero abre en el afio 2014 en San
Sebastian de los Reyes (Madrid), buque
insignia del grupo por el que solo el afio
pasado pasaron por sus mesas mas de
200.000 clientes. Se trata de un
restaurante especializado en carnes a la
parrilla, dividido en dos grandes plantas.
Joaquin Felipe, chef” gjecutivo del grupo,
se ha incorporade hace pocos meses al
equipo para formar y profesionalizar a la
plantilla y cambiar la carta de los tres
restaurantes.

“Buscamos una dinamica en la que el
comensal pueda encontrar una oferta
variada v descubrir en los restaurantes el
comedor de su casa ilustrado”, explica el
chef.

Tradicion con innovacion

Jamon de buey con virutas de fole, ostras,
piparras con anchoas artesanas o huevo
de oca a 65” con patatas trufadas y setas
de temporada, son algunos de los
entrantes del restaurante FEl Pradal.
Arroces, pescados de lonja, diferentes
cortes y elabaraciones de atim rojo y una
espectacular oferta de carnes con 35 dias
de maduracion, rematan una carta basada
en productos de primera calidad
cocinados con un toque de vanguardia.
“Esa es la clave, comenta José Antonio
Eugercics. Hay que tener unas buenas
pochas y unas patatas con costilla, ademas
de saber darle una wvuelta al buen
producto. Y eso Joaquin lo borda”.

A su lado escucha el chef, quien afiade:

“En Madrid muchos restaurantes se han
apuntado a la moda de reversionar platos
como la hamburguesa o la ensaladilla rusa
para acabar pareciéndose entre todos.
Pero en la ulima década la tendencia en
Madrid de otros muchos restaurantes ha
sido recuperar el recetario clasico, que si
lo haces con buen producto, siempre

funciona”.

La importancia de la sala

“En un restaurante para 80 personas
tienes 80 criterios y 80 responsabilidades,
por cso la profesionalizacion de la sala cs
fundamental”, comenta el duefio del
grupo ElPradal.

El dircctor de operaciones, Adan Gomez,
desempeiia las funciones de sumiller y jefe
de sala, dos capitulos que los restaurantes
del  grupo cuidan con  escrupulosa
atencion.

“El boom de los chefs dejo de lado la
competencia de los jefes de sala, aunque
ahora, por su importancia, se esta
recuperando”, apunta el sumiller, quien
concluye diciendo: “la diferencia entre un
buen restaurante y un restaurante
excelente la marca la sala”.

“Hablemos de bebidas™

Hoy en dia los restaurantes ofrecen en sus
cartas tanta varicdad que es aconscjable
hablar de bebidas, en vez solo de vinos, ya
que estos compiten cada vez mas con
vermouths, sidras, destilados o coctcles,
que comienzan a llegar a las mesas.

En el caso del restaurante Dogma,
inaugurado recicntemente, una
espectacular cava acristalada da alguna
pista de la importancia, variedad y calidad
de los vinos que se pueden disfrutar en
este espacio gastronomico de la calle
Alberto Alcocer de Madrid. Pero ademas,
cstc restaurante ha destinado una parte
importante de su superficie a un
agradable bar donde la cocteleria forma
partc fundamental de la experiencia.
Tras la barra, la bartender Sara Siles
ofrece un repertorio de deliciosos cocteles
de autor acompafiados siempre de buena
musica, el espectaculo de la ejecucion y el
servicio de cada combinado.
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LA VUELTA AL MUNDO

“UNO DE LOS
OBJETIVOS ES
AUMENTAR EL
COMERCIO
VITIVINICOLA
MEXICANO EN
ESPANA”

Robt,rta Lajouq Varcras



EL TATARABUELO DE LA
EMBAJADORA DE MEXICO EN
ESPANA, DE ORIGEN FRANCES,
LLEVO VIDES A LA REGION
VITIVINICOLA DE PARRAS A
MEDIADOS DEL SIGLO XIX.

HOY, ROBERTA LAJOUS VARGAS,
HABLA APASIONADAMENTE DE SU
TRABAJO Y TAMBIEN DEL VINO EN
UNA ENTREVISTA EN LA QUE HACE
ESPECIAL HINCAPIE EN PEDIR EL
RECONOCIMIENTO DE LA TRADICION
VITIVINICOLA DE SU PAIS Y EL BUEN
MOMENTO QUE TRAVIESA.

omo definiria su estancia y trabajo en

Espaifia?

Siempre enrquecedora, productiva v muy

positiva. Pero sobre todo considero que ha
redundado en beneficio de nuestras relaciones.
¢Cuales han sido los logros mas interesantes que ha
alcanzado en esta etapa como Embajadora de Espaiia?
Definitivamente, €l que mas me honra es haber logrado la apertura de
la Casa de México en Espafia, la cual fue inaugurada por el Secretario
de Relaciones Exteriores de Mexico, Luis Videgaray Caso, el pasado
mes de octubre, y visitada previamente por el Presidente de México,
Enrique Pena Nieto, en abnl de este ano. La Casa fue concedida en
reciprocidad al immueble cedido por México a Espana en 2002 v, 16
afos después, logré que la alcaldia de Madrd cedicra a la Embajada
de México el mmueble de la calle de Alberto Aguilera, nimero 20.
El didlogo politico, tanto con el gobierno del PP, como del actual PSOE,
se ha fortalecido y se encuentra en su mejor momento. Hoy, mas que
nunca, la presencia de México en Espafia es dinamica y bienvenida.
La relacion entre ambos gobiernos es fraternal y duradera.
En materia econémica, se ha incrementado el turismo hacia mi pais.
Meéxico es a dia de hoy el sexto pais mas visitado del mundo. Durante
los primeros ocho meses del afio, México recibio casi 192.000 turistas
provenientes de Espafia, lo que supone un incremento de 1,4%,
respecto al mismo periodo del afio anterior. Espafia es el segundo
mercado mas grande en Europa y con un potencial significativo de
mayor crecimiento.
En inversién, Espafia se ha consolidado como nuestro segundo
imversionista directo a nivel mundial y el primero entre los paises de la
UE. México es el primer mversionista en Espafia de Amernca Latina y
el segundo extracomunitario, unicamente por detras de Estados
Unidos, y el sexto a nivel global
Uno de los rubros méds importantes de mversion espafiola en México
es la hosteleria. La industria espancla ha apostado por México y ha
sido un socio estratégico para la expansién de nuestra infraestructura
turistica.

7
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LA VUELTA AL MUNDO

“DESDE EL ANO 2000,
LA PRODUCCION DE UVA
EN MEXICO SE HA
ELEVADD EN UN 225%.
ACTUALMENTE SE
EXPORTA EL 60%
PRODUCCION”

DE LA

¢Cuales serian los objetives a corto plazo que hay que
mejorar en la relacién entre México y Espafia?

Aumentar el comercio de productos vitvinicolas y agricolas de mi pais,
que son de gran calidad, fienen un gran potencial, y nos gustaria que
se comercialicen en Espafia,

¢Cuales son los sectores mas importantes en las relaciones
comerciales entre los dos paises en este momento?

De las exportaciones mexicanas hacia Espaia destacan los productns
de la industria petroquimica, los bienes de equipo, € sector de
autopartes, aimentos v destilades, Los productos que sobresalen por
parte de Espana hacia México son los automaviles hgeros, aceites de
petroleo, autopartes, productos farmacéuticos y alimentos,

El intercambio comercial ha erecido en 23%, en los dltimos seis afios.
En 2017, México fue el primer destino de la exportacion espafiola en
America Latina y el Caribe, y el quinto fuera de Europa, asi como el
segundo sumimstrador de Latnoaménca.

¢Oué supone el regreso de México a la Organizacion
Internacional de la Vifiay el Vino?

(Hace dos anos, Mexico estaba en el puesto 29 del munda como
productor de uva, con una superficie de vifiedo plantado de 39.000
hectireas).

El vino mexicano vive tiempos de bonanza, progreso v un prospero
porvenir que podrian acelerarse gracias a la aprobacion de la Ley de
Fomento a la Industria Vitivinicola de México. Una de las primeras
acciones del Consejo Mexicano Vitivinicola A.C, serd el registio de la
marca colectiva “Vino Mexicano” y de la campana: “Todos Unidos
Por El Vino Mexicano”, financiada por los productores mexicanos y
con el apove del Gohierno Federal, a través de la Seeretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion
(SAGARPA), En este marco, la Ley de Fomento permitira un mayor
desarrollo economico principalmente en las regiones de los Estadns
donde se producen los vinos mexicanos; Baja California, Querétara,
Coahuila, Guanajuata, Zacatecas, Aguascalientes, San Luis Potosi,
Sonora, Chihuahua, Nuevo Leon y Puebla.

El vino mexicano ha ido ganando terreno a nivel internacional y ha
sido reconocido en Ios certimenes mads importantes v prestigiosos del
mundo vinicola. El pasado mes de agosto fueron premiados vinos

mexicanos con medallas de Plata, Oro y Gran Oro en el “Mexico
Selection by Concours Mondial de Bruxelles” eon |12 medallas a vinos
v 27 espirituosos pracedentes de 11 Estados productores, También
nuestros vinos figuran en la Guia Pefiin. Este ano 15 vinos recibieron
la Gran Medalla de Oro, frente a 11 en 2017.

El regreso de Mexaco a la OIV, después de 10 afios de ausencia,
representa un avance en la reconstruccion de una industiia vitivinicola
mas fortalecida, mas competitiva e innovadora para buscar un mejor
posicionamiento del pais en el plano internacional. La colaboracion de
México con los expertos de la OIV permitira adoptar decisiones
avaladas técnicamente con respaldo cientifico y coordinado entre el
sector publico y privado en beneficio de la vitivinicultura mexicana,
¢Que es lo que ha descubierto de Espana durante su
estancia en nuestro pais?

La calidez de sugente y su cardcter tan cercano al nuestro. Espafia es
como estar en casa, rica en cultura, en historia y arte compartido,
tradiciones, fiestas y gastronomia. Descubro Espana dia a dia.

¢{Qué aspectos destacaria de su pais que todavia Espafnano
conoce bien?

Quiero poner énfasis en ¢l necesario reconocimicento de la tradicion de
la cultura vittvinicola en México que indudablemente nos une con el
lezado espaiiol. Desde el anio 2000, la produccitn de uva se elevo hasta
en un 225% v llega a las 14.000 toneladas en el 2015, Elvino de mesa
mexicano meremento su produceion anual a las 260.000 toneladas, v
actualmente el 60% del vino mexicano es exportado.

Mesdeo cuenta con 11 Estados vitivinicultores que producen 200.000
hectohitros de vino de buena calidad v gran diversidad, asi como dos
grandes regiones que forman la Ruta de! Vino, conformadas por los
Estados de Querétaro - el primer lugar nadonal de exportacion de vino
espumnoso hecho con método tradicional -, y Baja California, siendo el
territorio original de la industria del vino en México con la llegada de
los primeros misioners curopeos,

En Querétaro, “La Ruta Arte, Queso y Vino™, representa la segunda

zona vitivinicola mas impartante del pais, conformada por 28 vifiedos
v 11 queserias artesanales. Este Estado mexicano produce tres millones
y medio de botellas de vino anualmente, aproximadamente 150
eliquetas, ademas de exportar al ano cerea de 60.000 cajas a Estados
Unides, Asia v Europa. Se esima que aproximadamente §00.000
turistas visitan esta “Ruta Arte, Queso y Vine™ durante todo el afio
pues cuentan con diferentes actividades, dentro de ellas su tradicional
Fiesta de la Vendimia de julio a septiembre.

“La Ruta del Vino” en el Estado de Baja California, comprende diez
mil hectareas de cultivo, y recorre la zona de los valles de Guadalupe,

Calafia v San Antonio de las Minas, entre otms. Cuenta con més de
1 51 casas vivinicolas y se producen alredredor de dos millones de cajas
de vino anualmente, Durante todo el ario recabe la visita de mas de
750.000 personas, ya que se puede disfrutar de una gran vanedad de
actividades, una de sus principales esla Fiesta de la Vendimia en agosto.
Despues de Baja California, la plantacion de lavid se inicio en México
durante el periodo virremnal en Parras, Coahuila, de donde es ariginaria
mi familia. Mi tatarabuelo emigrd de Francia a mediados del siglo XIX
y llevo a Parras nuevas especies de uva para mejorar la calidad del vino
en esa region, que venia produciéndolo desde iempos virreinales,
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FINCA MONCLOA 2015,
MAS ELEGANTE QUE
NUNCA

Finca Moncloa 2015 es el
singular coupage de
Cabernet Sanvignon, Syrah,
Tintilla de Rota y Petit
Verdot que re
excepceional terroir de la
Tierra de Cadiz.

Esta Navidad, Finca Moncloa
2015 se presenta en un
estuche artesano de piel de

Ubrigue.

fleja el

125 €, De venta en

www tiendagonzalezhyass.com

S PROPIOS

20 adios saboreando juntos Canal Cocina. Un
precioso libro conmemorativo con muchas recetas
selecdonadas de entre las miles que han grabado en
dos dicadas de gran trabajo.

Nueva York en Navidad. Recetas ¢ historias
olvidadas. Incluye un nuevo cuento escrito por
Paul Auster: 50 recetas de dulees americanos, bagels,
ensaladas o roshif y cocteles

Mi primer libro de cocina coreana. Recetas
sencillas de una cocina que parece, a prion,
complicada. Desde el famoso kimchi a bodadillos y
dulces.

Simplisimo. Ellibro de cocina mas ficil del
mumde. Tras el éxito de su pamer libro, el cocinern
francés J.E Mallet presenta un nuevo Simplisimo con
recetas nuevas. Un libro visual y efectivamente, muy
sencillo.

Aroma arabe, recetas y relatos. Un excelente
forma de conocer la caltura drabe a través de su
variada y rica cocina. En este libro los relatos y la
historia se mezclan conla cocina.

Fiesta, un dulce para cada ocasion. Mas de 80
recetas de tartas para todas las ocasiones, escritas por
la Hloguera Bea Roque, “El rincon de
Todo sobre la earne, El manual definitivo para
amantes de la carne que encontrarin respuestas a
preguntas como jcudles son las mejores razas de
vacuno mayor? o ¢l jamon, jpatanegra o de hellota
100%:2

Confort, recetas para mimar tu estémago.
Miis de 80 recetas bajas en carbohidratos para evitar
problemas digestivos. Platos saludables para
estomagos sencillos.

Dulees maravillosos de Alma Obregén. [a
chef pastelera retine en este libro recewas de tartas,
técnicas de decoracion y detalles (inicas para cocinar
drip cakes, macarons, cupcakes o batidos.

Dela maceta ala mesa. El maestuo jardinero
Burhhard Bohne ensefia a plantar, cosechary
cocinar hierbas aromaticas en casa. Muchas de ellas
se pueden cultivar en macetas y son faciles de cuidar:
Kitchenalia, cémo funcionan todos los
utensilios de cocina. Fste libro es una guia (il
sobre detalles y técnicas de los aparatos de cocina y
almacenar
informacion cientifica y sencillos dibujos para
comprender mejor el universo culinario.

Cocottes, cazuelas y cacerolas. Paco Pérez, el
chef onubense del restaurante Miramar de Gerona,

= I

nto de alimentos. Contiene ademis,

presenta este libro dedicado a la cocina casera, desde
recetarios clasicos y en cazuela, o “cocottes™.

T eliges lo que comes. Como prevenir el
sobrepeso y alimentarse bien en familia. El pediatra
Caros Casabona ensefia a relacionar calorias,
alimentos con el tempo necesario para pastarlas,
La cuenta, por favor s un interesante libro de
gestion de negocios de restauracion escrito por el
técnico especialista en Administracion Hotelera,
David Rubert.

Recetas yoguis. Mis de 70 recetas que siguen los
principios de la prictica del Yoga. Desayunos, platos
principales y postres para ganar vitalidad.

Terapia del bosque. Un ibro que explica los
heneficios de los “hafios de bosque”, una tendencia
al alza en Japon que propone acercarse a la
naturaleza para transformar ta salud.
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La cocina aromatica de
Frangois Chartier, creador
de Ia sumillera molecular, fue

el mejor libro del mundo en

2016 en el Gourmand World
Cookbook Awards.

Se trata de unlibro
espectaculay, con prilogo de
Juli Soler y Ferran Adria, que
repasa 295 alimentos y cnsciia

a combinardos y maridardos,

Auncue aprimera vista no lo
pamwezea, es facl de usar y
descubre al lector alimentos y
hebidas de la misma familia
aromitica e ideas novedosas
para preparar recetas que
estimulan la creatividad

lltocmn‘i‘
AROMATICA

FRANCOIS

CHARTIER 8 a3

i

WEJTP LEO

(W coTn

[BEL W0
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Japon, gastronomia es un
gran viaje a la cultura nipona
de la mano de laautora de
libros de cocina californiana
Nancy Singleton Hahisu,
que ha sdo el hilo conductor
entre chefs, productores,
forgrafo y editor para llegar
a la publicacion de esta
biblia de una de las codnas
mas respetadas del mundo,
400 recetas tipicas japonesas,
que se publican junto a la
misma receta casera, con el
fin de facilitar al lector la
posibilidad de explorar
territorio japonés a través de
sus sopas, fideos, encurtidos,

pescados, carnes, verduras y
postres,

culinaria para conseguir platos
extraprdinarios.

THE LOMDON MUSIC NIGHTS

Regala el “vinilo azul” de musica clasica

THE LONDON MUSIC N1GHTS, el ciclo de conciertos promovido por la ginebra The London N°1,
Lalbnoteca y o Café Comercial, presenta para esta Navidad un vinilo de odicion limitada, donde se
recopilan las interpretaciones mis representativas del programa de los artisias de su segunda temporada-
En este exclusivo vinilo, del que se realizaran 200 unidades, se pocan escuchar piezas de artistas de talla
internacional como el clavecinista Yago Mahtigo, la arpista Sara Agueda, e ascendente Tiio VibrAn, el
versatilcuarteto de saxofones Kebyart Ensemble o la violinista Ana Maria Valderrama en dio estable
con ¢l pianista Luis del Valle. Participan también en este recopllatorio el pianista Mario Prisudos, el
onjunto barroco La Spagna, el joven ensemble Concerto 1700 y el tindem formado por la
mezzosoprano Anna Tonna y la piansta Isabel Pérez Dobarro.

Vinilo + 9 miniaturas The London N71: 185 €. A la venta en www.riendagonzalezbyass.com

Japan easy quicre El vino en el arte cs un
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transmitir que la cocina
Japonesa no es complicada y
(UE SUS FECETAS SOT, 6N SU
mayoria, sencillas de
elaboran

Gyozas, sushi, yakitori,
ramen o tempura, ademas
de salsas y marinadas
basicas, recorren este libm
escrito por el campeon de
MasterChef Reino Unido,
Tim Anderson.

[ncluye 70 recetas japonesas

sencillas de cocinar.

' ‘-—em:b-mz.‘h-u:bt-

interesante relato historico que
parte de la importancia de la
vid y el vino en la evolucion de
la humanidad a través de las
culturas mediterrineas.

Desde la mitologia clisica
hasta nuestros dias, este libro
es una cronologia de la
importancia del vino en el
hecho culwaral, explicado
desde laprehistoria y Egipto
hasta Joan Mird y Dali.

Su aurora, Monserrat Miret
Nin, es licenciada en Historia
del Arte v ha colaborado con
el historiador y gastronoma
Mauricio Wesenthal,
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THE LONDON MUSIC N1GHTS

THE LONDON MUSIC NIGHTS LOS CONCIERTOS

5 de diciembre * Trio VibrArt

14 de enero de 2019 » Kebyart Ensemble

11 de febrero * Mario Prisuelos

11 de marzo * La Spagna

8 de abril = Ana Maria Valderama & Luis del Valle
13 de mayo * Concerfo 1700

10 de junio * Anna Tonna & Isabel Pérez Dobarro
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Los muUsicos SARA AGUEDA
Y ALEJANDRO MARIAS
con un gin&tonic de

The LONDON N®1

en el Café Comercial.

_'Tras el éxito de la primera edicion

MUSICA
CLASICA
ALREDEDOR
DE UN
GIN&TONIC

Nunca antes se habia consumido tanta
musica clasica como ahora. The
LONDON N1 se la arrebata a los grandes
auditorios para acercarla a todo el mundo
desde un escenario como el del Cafée
Comercial de Madrid.

Ya sucedia en Madrid en los siglos XVI y XVII cuando en los Corrales
de la Comedia, ademas de representarse la dramaturgia espafiola del
Siglo de Oro, se interpretaban conciertos de musica clasica.

Hoy, la tendencia es mundial, pero faltaba Espafia por incorporarse y
darle la oportunidad a la musica clasica de recorrer las calles de una
ciudad como Madrid para mezclarse entre las personas y demostrar su
capacidad de emocionar tambien entre espectadores vestidos con
vaqueros y con un buen gin&tonic en la mano.

Ha sido la ginebra premium The LONDON N°1 la que inici6 el afio
pasado esta aventura, que repite ahora después de haber triunfado con
un programa atractivo y asequible, y la interpretacion de musicos
extraordinarios, evidenciando que la musica clasica gusta y se puede
disfrutar en cualquier momento y lugar; como la segunda planta del
Café Comercial, fundado en 1887. Un espacio mégica, con buena
actstica y atmosfera especialmente agradable.

La Familia de Vino Gonzalez Byass, siempre cercana a la cultura, ha
elaborado, junto a La Fonoteca, un programa que abarca varios siglos
de miusica clasica que recorre desde el lamento de Juan del Encina, un
arpa histarica, hasta lo tltimo que escribid Shubert, la sonata de Frank,
pasando por un piano que nos devuelve la historia del corufiés Marcial

del Adalid, el llamado “Chopin espafiol”.

85



86

MUNDO JEREZ

_Finos de Anadas 2010 y 2011.

L.os nuevos
“Vinos tinitos”

Suelo, vina y bodega.

iPor qué se les llama
VINOS FINITOS?

Porgue son finitos en
vida, no se puedan
replicar, se agotan y no
se volveran a
embaotellar.

“Vinos Finitos” es como
Gonzalez Byass ha
bautizado a estas joyas
axcapcionalas.

nda la leyenda de los vinos de Jerez se cuenta
desde su sistema de envejecimiento de criaderas
y solera, una técnica quc sc remonta al siglo
XVII cuando los bodegueros la idearon para
satisfacer una importante demanda en los
mercados, que buscaban vinos de calidad
constante que no variaran segun el capricho de
la meteornlogia de cada cosecha.

Pero siempre, antes, durante y después, el
reglamento de la Denominacion de Origen ha
contemplado la elaboracion de vinos de afadas
en la que el vino de cada cosecha envejece de
forma estatica en su bota, sin combinarse con
vinos de otras cosechas.

Los Finos de Afada 2010 y 2011 presentados
por el sumiller del restaurante El Celler de Can
Roca, Josep Pitu Roca, en el VI Sherrymaster
by Tio Pepe, son un ejemplo de la apuesta de
Gonzalez Byass por recuperar y devolver a la
actualidad el legado enclagico de Jerez. Se trata
de vinos donde encontrar la particularidad de
la uva Palomino y la tierra albariza donde nace.
Un trabajo en el que ha sido decisiva la labor
del centro de investigacion CIDIMA (Calidad,
Investigacion, Desarrollo, Innovacion y Medio
Ambiente) de Gonzalez Byass, que, tras 8
‘Afiada 2010) y 7 afios (Afada 2011) de crianza
en salo dos botas, ha embotellado estos tesoros
enologicos en el momento optimo, cuando su

estilo v expresion de Fino son méaximos.




GONZALEZ BYASS

J EER E Z

FLOR Y ALBARIZA

Fino de Anada 2010.

“Flor sublimada”

Destaca por un color oro pdalido,
elegante y afilado. En este Fino,
expresion del segundo terroir del
Jerez, la bodega, afloran aromas
punzantes gque arropan los frutos
secos de la Palomino Fino y que
explosionan en boca dejando un
final excelso, salado y sapido.

Fino de Anada 2011.

“Albariza embotellada”

Es intenso y de color dorado con
reflejos verde oliva. Sensaciones
de talco y fiza redondean su paso
por boca espectacular, seco,
salino v ligeramente cremoso.

Fino de Afiada 2010 y Fino de Afada
2011 se presentan en un doble estuche
para poder catar y percibir las claras
diferencias y matices de cada ano.

FINO

GO

_ ANADA 2010

EZ BYASS

(ONZALEZ BYASS

~ FINO

__ ANADA p2011

Bvass
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NOTICIAS

_Tiene un diseno sostenible y albergara espacios y programas enfocados al enoturismo.

Beronia invierte en L.a Rioja
con una nueva bodega

Beronia contara con una nueva
bodega destinada a la
elaboracién y crianza de sus
vinos de alta gama, reservas y
grandes reservas. Situada en la
misma finca, sera 100%
sostenible, energéticamente
eliciente y con un disefio
respetuoso con el medio
ambiente que mtegrara el
edificio con ¢l pasaje y el
vifiedo que le rodea.

Ahorro energético

La ubicacion elegida para la
nueva bodega busca la fusion
en el paisaje y ejemplifica la
filosofia sostenible que siempre
ha marcado a Beronia desde

sus origenes. De esta forma, la

nueva bodega permanecera
enterrada en su mayor parte,
aprovechando el desnivel que
existe entre las parcelas
superiores e inferiores de la
finca. El resultado serd la
reduccion del impacto
paisajistico y un ahorro
energético, basado en el
trabajo a favor de la gravedad y
la incrcia térmica con cl
terreno. Ademas, empleara la
energia geotérmica, que
aprovechara la temperatura
natural del interior de la tierra
para calentar o enfiiar el agua
segim lo que se necesite en
cada época del afio, evitando
INCUITIT €N Un Mayor consumno
energético.

Siguiendo esta linea de respeto
al medio ambiente, el disefio
ird acorde al terreno v contara
con una alta eficiencia
térmica. Las naves de
elaboracion, el botellero y la
sala de barricas se cubrirdn de
plantas, quedando totalmente
ocultas, aportando una
temperatura constante en el
mterior del edificio y
permitiendo disfrutar del mar
de vifias que rodean Beroma.

Reciclaje

En el capitulo del ahorro
hidrico, la bodega reutilizara
las aguas pluviales limpias, que
seran canalizadas y
transportadas hasta un

LA BODEGA SE
CONSTRUYE
SEMIENTERRADA
PARA REDUCIR EL

IMPACTO
PAISAJISTICO Y
AHORRAR
ENERGIA.

Imagenes de lanueva bodega Beronia en Ollauri, Rioja Alta, generadas por ordenador. Las obras ya han comenzado y se prevé gue concluyan para la vendimia de 2019.

depdsito donde se emplearan
para diversas actividades de la
bodega. Asimismo, el nuevo
edificio contara con luminaria
LED vy un sistema que
regulard el alumbrado en las
zonas con entrada de luz
natural.

Enoturismo

Esta ampliacion afianza la
apuesta de Beronia por el
enoturismo. La bodega
albergard un Wine Bary
diferentes espacios destinados
a la organizacion de catas
especializadas y multiples
actividades que acercaran el
mundo vinicola de una forma
original a los visitantes.



Pitu Roca protagoniza un didlogo
entre jereces y flamenco en el VI
Sherrymaster by 110 Pepe

Pitu Roca en el mamentn da su presentacién en las Bodagas Tio Pepe.

Gonzalez Byass ha organizado en sus bodegas de Jerez la sexta edicion del
Sherrymaster by Tio Pepe.

Entre las actividades mas destacadas de esta edicion se encuentra b que
han protagonizado Israel Ramos y Juanlu Fernandez, chefs de los
restaurantes jerezanos Mantia y Lit Cocma y Alma (1 estrella Michelin),
respectivamente. Fste dueto extraordinario ha ofrecido en *A cuatro
manos” una experiencia culinaria que ha aunado vanguardia, sabiduria y

experiencia. Otro de los grandes momentos del Sherrymaster ha llegado
en la cata “Jerez entreverao. Un didlogo entre jereces v flamenco™, que ha
dirigido Josep “Pitu™ Roca, sumiller del El Celler de Can Roca. Este
punto mégico del Sherrymaster ha contado, ademas, con los acordes del
guitarrista Diego del Morao, que ha interpretado distinios “palos™ del
flamenco asociados a los vinos que ] sumiller ha sclecconado en la

bodega de la mana de Antonio Flores, endlogo y Master Blender:

"GURRUMINO™

60 cl. de Tio Pepe.

30 ml. de orgeat de alpiste.
10 ml. de jugo yuzu.

Hiek crush.

Servir en vaso alto.

Gonzalez Byass, en la
cima de la distribucion

"

Por segunda vez en su historia, Gonzalez Byass ha reunido
en sus bodegas de Jerez a 150 distribuidores de Espafiay
Portugal para compartir opiniones sobre la situacion del

sector del vino y de los espirituosos de alta gama.

Esta convencion histonica ha sido inaugurada por Mauricio
Gonzalez-Gordon, presidente de Gonzalez Byass, y ha
contado con la presencia de Pedro Rebuelta, vicepresidente
de Gonzalez Byass. Juan Carlos Zorio, CEO country
manager iberia Espafia y Portugal, ha resumido la situacion
de la compaiiia v sus desafios para el futuro, que se basan
en la innovacion, la elaboracion de productos de alta gama
y una estrecha relacion con los distribuidores.

I.a convencion “Gonzialez Byass: En la cima de la
distribucion”, clausurada por Jorge A. Grosse, CEO de
Gonzalez Byass, ha resaltado el papel que juegan los
distribuidores como agentes clave en el devenir de esta
bodega, fundada en 1835 y dirigida por la 5*
generacion de la familia.

México triunfa en el

Tio Pepe Challenge

Eduardo Nava, barman de Limantour de Ciudad de México,
ha sido el ganador de Tio Pepe Challenge 2018 con su
propuesta “Gurramino”. El cictel de Nava ha sorprendido al
jurado dela competicion, compuesto por expertos del nundo
del Jerez y la cocteleria, que ha reconocido la originalidad de
esta propuesta elaborada a partir del Fino Tio Pepe. Enla
imagen el ganador posa junto a Vicky Gonzalez-Gordon,
mternational marketing manager de Gonzalez Byass, y

Antonio Flores, endlogo v master hlender de Gonzalez Byass.
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_La ceremomia de entrega se celebra en Miami el 28 de enero de 2019,

Gonzalez Byass, la Mejor
Bodega Furopea del ano

La Familia de Vine Gonzalez
Byass ha recibido el galardon de
Mgor Bodega Ewropa en los
premios Wine Star Awards 2018,
Eljurado de esta competicion
organizada por Wine Enthusiast,
una de las publicaciones
especializadas mas influyentes de
EE. UL, ha reconocido la
trayectoria de Gonzalez Byass a
nivel mundial y, especialmente,
en Estados Unidos.

Vinos singulares

La apuesta por la elaboracion de
vinos singulares que expresen
fielmente el terrufio yla
aplicacién de técnicas artesanales
v respetuosas con el medio
ambiente, han sido otros dos

| ’
Anis

- Chinchon A~

- S€ T'ENuUucva

Chinchon, el licor de anis més iconico,
ha renovado suimagen. Lo hace con
un disefio moderno, atractivo y

elegancia yla sencillez.

En la imagen, las mievas botellas de
Chinchon Duilee, Seco Espeaal y Seco.

estilizado que conserva los principales
atributos de la identidad de esta marca
fundada en 191 1: la tradicion, la

aspectos decisivos a la hora de
alcanzar este éxito historico para
Gonzalez Byass. Bodegas
Beromia (D.O.Ca. Rioja), Vifias
del Vero (D.O. Somantano), Tio
Pepe (DO, Jerez), Cavas
Vilarnau (D.O. Cava), Beroma
Rueda (D.O. Rueda), Pazos de
Lusca (D.O. Rias Baixas), Finca
Constancia (Vino de la Tierra de
Castilla) v Finea Moncloa (Vino
de la Tierra de Ciadiz), se han
convertido en la Mejor Familia
de Vino de Europa en Estados
Unidos.

Mis de 100 paises

Desde su fundarion en 1835, esta
bodega, dirigida actualmente por
la quinta generacion de la familia

Gonzalez, ha mostrado una clara
vocacion exportadora que le ha
llevado a situarse en mas de 100
paises. Entre los mas destacados
para esta rzsajcrfzana, presente
Va en varias regiones vitivinicolas
de Espana vy, desde hace dos
anos, dando el salio al Nuevo
Miundo incorporando
Veramente, en Chile, v Pedrm
Domecq, en México, se
encuentra Fstados Unidos, uno
de los principales mercados del
vino a nivel mundial.

Mauricio Gonzalez-Gordor,
presidente de Gonzdlez Bvass,
recogera este galardon durante la
19" gala anual de los Wine Star
Awards, que se celebrara el 28 de
enero de 2019 en Miami.

L= A Geaeh b
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Whisky
Nomad,
entre los

“lop 100
spirits” de
EE.UU

Wine Enthusiast ha incluido a
Nomad Outland Whisky en el
ranking de los “Top 100
spirits” de EE.UU Ademas,
esta prestigiosa publicacion
norteamericana ha reconocico
con 96 puntos la smgularidad
de Nomad, un whisky
envejecido en Fscocia y
afinado en Jerez, que sigue un
singular proceso de doble
envejecimiento.



Bodegas Beronia
clerra un ano

historico

Labodega de Ollaur recordara
2018 como uno de los afios de
mayor exito por los excelentes
resultados cosechados en el
International Wine & Spirits
Competition, Concours
Mondial de Bruxelles y en la
Guia Pefiin 2019,

International Wine &
Spirits Competition

En esta gran cita con €l vino del
Remo Unido, que ha contado
con muestras procedentes de 90
paises, se ha premiado con la
Medalla de Oro: Beronia 11
a.C. 2015, un vino complejo,
intenso y persistente elaborado
a partir de la seleccion de cepas
con mas de 70 anos de
Tempranillo.

Concours Mondial de
Bruxelles

Beronia Gran Reserva ha
obtenido, por cuarto afio
consecutivo, la Medalla de Oro

en el Cloncours Mondial de

Bruxelles. Genumo y con

caracter, la smgularidad de este
Gran Reserva ha cautivado al
Jjurado del Concours Mondial
de Bruxelles compuesto por
reconocidos expertos del
mundo del vino. Elahorado a
partir de Tempranillo v
Graciano, Beronmia Gran
Reserva ofrece un profundo
color granate de capa muy
alta, gran cantidad de
ﬁi‘llﬁai:iﬁjll[:fi Il ll'gil'iﬁ }
complejidad y equilibrio en
boca.

Guia Peiiin 2019

Un total de 7 vinos de esta
bodega han obtenido mas de
90 puntos en la publicacion
especializada de Espafia que
cuenta con ﬂ'l'dY()F
reconocimientn en el mundo.
De todos ellos, destacan los 93
puntos de Beronia [IT a.C.,y
los 92 cosechados por Beronia
(Gran Reserva, Beroma 198

Barricas v Beronia Reserva.

Hacia un consumo de vino
en Espana mas abierto

' C" por Rafael del Rey,
e Director del OEMV Observatorio

m Espariol dél Mercado del Vino.

El consumo de vino en Espana esta disfrutando de una
apasionante revolucion. A los vinos tradicionales para
consumidares tradicionales se han sumado muchas nuevas
propuestas que resultan muy afractivas para nuevos
consumidares o nuevas oportunidades de consumo. No es
que un tipo de vino sustituya a otro, sino que se suman y
abren el abanico de productos con los que disfrutar.
Complica un poco la vida de las bodegas porgue amplian
sus carteras y deben desarrollar nuevas estrategias para ver
con que vino acertar a qué consumidor, pero es unagran
noticia para los consumidores.

Nuevos blancos de calidad y rejuvenecimiento de los
tradicionales; nuevos rosados y claretes, nuevos cavas y
espumosos; vinos de baja graduacion, frizantes, tintos de
Verano y nuevas sangrias; nuevos varietales o variedades
tradicionales, pero con nuevas elaboraciones que nos
permiten redescubrir zonas espectaculares de nuesto pais;
las revoluciones de la garnacha, la bobal, monastrell, godello
y muchas mas; ... son todas nuevas experiencias en el
mundo del vino que permiten atraer nuevos consumidores,
nos abren las posibildades de consumo a los consumidores
tradicionales y ofrecen un fipo de vino para cada aficionado.
Sin que lo nuevo afecte a lo mas tradicional, a las regiones y
los vinos de siempre, cuyos fieles consumidores son legion.
No hace falta ser un entendido, pero cada tipo de
consumidar seguro que puede encontrar un tipo de vino que
le haga pasar un gran momento.

La caracteristica principal del vino en Espana es hoy, por lo
tanto, la innovacion. Pero innovacion, que no solo afecta a
las regiones, los tipos de vino o los varietales, sino también a
las efiquetas, los tipos de botella y, posiblemente, cada vez
mas, a los tipos de envases o a los cierres, como ya esta
pasando en muchos otros paises. Se ha abierto la espita de
la innovacién y por ahi fluyen gran nimero de propusstas
que encuentran una demanda creciente y amplian también el
numero de quienes disfrutan del vino.

Por estas novedades y la mejora constanle de |os vinos de
siempre, es por lo que &l consumo de vino en Esparia esta
creciendo de nuevo. Tras afios estancado en los 9,8 millones
de hectolitros, lo que ya suponia un freno a la caida anterior,
el consumo de vino en Espana empezo a recuperarse desde
finales de 2014. En 2018 y afectado por una corta cosecha
del ano anterior, el consumo en hogares sufre una pequefa
caida, en volumen gue no en facturacion, que seguro sera
compensada con la nueva y muy prometedora vendimia de
este afio, en la que las producciones se recuperan y de la
gue, de nuevo, saldran grandes vinos con los que disfrutar
con amigos, familia y nuestra extraordinana gastronomia.
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_Segunda edicion de la competicion de cocteleria.

El britanico Marek
Novak campeon

“Legends of London™

The London N°1 ha celebrado la Holanda, Indonesia, Italia Pera,

seginda edicion de Legends of Suiza, México y Reno Unido. Tras
London, la competicion de superar una primera fase, los
cocteleria organizada por esta finalistas se han dado cita en
ginebra Premium, que ha contado Londres para pugnar en la final.
con la participacion de algunos de Tras una disputada competicion, el
los mejores bartenders de representante britinico, Marek
Alemania, Bélgica, Brasil, Chile, Nowvak, ha sido el ganador con su
China, Colombia, Dinamarea, propuesta Mayfair Affair

Croft 'Twist, el lanzamiento
mas sorprendente del ano .\

j “MAYFAIR AFFAIR"

' +10 ml. de The London N°1.

*10 ml. de Martini Ambrato
infusicnado con azafran.

=15 ml. de sirope de champagne.

*3 dash de Rosas Peychaud.

1 sAromatizar con perfume de haba

. fonka, rosas v vainilla.

El bartender Marek Novak.

Croft Twist, una de las novedades mas refrescantes del combinado con la pureza de las aguas de Lake District.

ano, hallegado a Espafia. Chispeante v de baja El resultado: un vino de aperitivo brillante, equilibrado y

graduacién alecoholica (5.5 %), este vino de aperitivo ha suave, alegrado por su fina burbuja con un sabor

sido elaborado a partir de Fino Croft junto a una agradable y original. (GATLY SPay,
cuidada seleccion de ingredientes naturales, Frescuray juventud caracterizan la imagen de este Fino N e g
En su elaboracion, Croft Twist integra el cardcter del Twist que guarda, con respeto y nostalgia, la esencia de Tf?l 9| !':Ju?;lwl!‘g
Fino Croft, con los aromas elegantes de la flor de sauco, una de las marcas historicas de vino de Jerez mas o - '_'._
el frescor de la menta y las notas citricas del imon, reconocidas a nivel nternacional: Crofi. p”fﬂ;": ’-::;;,:'\1'6

—— S

_Se celebro en Londres el pasado mes de octubre.

Tio Pepe con los mejores barmans
en ““T’he World’s 50 Best Bars™

Tio Pepe ha sidouno de los protagonistas de la gala de los *The World’s 50 Best Bars”, que ha temido lugar en
Londres. Los barmans de los 50 mejares bares del planeta han conoado los resultados de la edicion 2018 del
prestigioso ranking acompanados de la calidad y singularidad de Tio Pepe. Salmén Guri, de Madnd, y
Paradiso, de Barcelona, han sida los dos representantes espafioles participantes en este listado liderado por el
templo de la mixologia de Londres, Dandelyan.



Tio Pepe "Ires Palmas,

el Mejor Vino
(GGeneroso del Ano

Tio Pepe Tres Palmas 2017 se ha
convertido en el Mejor Vino Generoso de
2018, scgiin ¢l International Wine

“hallenge Merchant Awards Spain. Este
resultado supone un nuevo éxito para una
de las joyas de la Coleccion Tio Pepe
Finos Palmas en la competicion més
exigente a nivel internacional, cuyo
Jurado esta compuesto por Master of
Wine y destacados expertos del mundo
del vino.

Tio Pepe Tres Palmas 2017, la perfecta
evalucién de Tio Pepe concentrada en
una copa, procede de una sola hota
seleccionada de entre 150 por Antomo
Flores, endlogo de Gonzalez Byass, y
Pedro Ballesteros MW Master of Wine),
El fruto de la labor realizada por estos dos
maestros de la enologia es el
descubrimiento de un Fino Amontillado
irrepetible que lleva, tras 10 afios de

envejecimiento, la crianza bioldgica al
limite.

Medalla de Oro

Secastilla triunfa en
los Decanter World

Wine Awards

Secastilla ha vuelto a brillar a nivel internacional. Los Decanter World
Wine Awards, concurso organizado en el Reino Unido y considerado
como uno de los mas prestiginsos del mundo, ha premiado la
singularidad de Serastilla 2013 con la Medalla de Oro, El jurado del
certamen, compuesto por Masters of Wine, Masters Sommeliers y
profesionales del mundo del vino, ha reconocdo la calidad de
Secastilla, un vino unico elaborado a partir de la seleccion de cepas

de Garnacha viejas.

“Hablar de Vino y no hacerlo
de los consumidores seria
tanto como no decir nada”

) por Salvador Manjon,
i Director de La Semana Vitivinicola.

www.salvadormanjon.com

Titulo con una frase extremadamente contundente y que viene
a explicar de forma muy sencila el cambio tan radical que,
desde hace unos anos, las bodegas han dado a su
comunicacion. Elaborar buencs vines es necesario, pero no
suficiente para tener éxito en el mercado. Los triunfos van
ligados a un reconocimiento de tu clientela y esta no siempre
entiende lo que le estas queriendo transmitir o las razones que
te han llevado a ofrecerle ese producto.

Este no es un problema que afecte solo al vino. En similar
situacion se encuentran iodos los fabricantes de cualquier
producto de lujo, cuyo acceso resulta totalmente voluntario y
las caraderisticas que lo deben hacer elegible estan muy
alejadas de aquellas que son intrinsecas a la definicion del
producto. Pensar gue en la actualidad un vino se compra
exclusivaments por su calidad, y que su packaging, critica,
comunicacion... es totalmente ajeno al proceso de su eleccién
s fanto como no saber nada de cémo funciona el comercio.
Es verdad, y hay que reconocérselo a aguellas bodegas gue
no han sabido evolucionar, gue el vino como alimento formaba
parte de nuestra dieta, y que como tal estaba presente en
nuestras mesas, compartiendo protagonismo con el pan o el
resto de viandas. Pero, por suerte 0 por desgracia, esto
cambié. Las comidas en el hogar fueron desplazadas por
aquellas de mend del dia en el restaurante de la esquina, el
tiempo al que dedicarle a esta tarea se redujo sustancialmente
Y las consecuencias de una ingesta diaria de alcohol
satanizadas. Cambiando radicalmente aquellos valores que
debian transmitirse y que aspiraba a encontrar el consumidor.
Tal fue el cambio que se produjo que el consumao de vino que
cayo de forma alarmante en fodos aquellos paises
tradicionalmente productores, y aunque el descenso no afectd
a todos por igual, bien se podria decir que no se libré nadie, y
asi en Espafia pasamos de un consumo de 77 litros por
persona y afo en la década de los setenta a apenas 20 litros
en la actualidad.

Era necesario modificar no solo el mensaje sino también al
mensajero y aspactos como la etiqueta, contras y botellas
fueron adquiriendo importancia en un contexto donde los
valores a transmilir estaban relacionados con el cortinente. La
calidad como hecho diferenciador se habia convertido en un
reguisito minimo sin el que no existia la competitividad. Lo gue
muy posiblemente fue argumentado de manera
excesivamente simplista en una frase que todos recordamos:
“hoy consumimos menos pero de mayor calidad”. jPues claro!
Como no ibamos a hacerlo si estabamos consumiendo un
producto diferente.

Tal y como era de esperar, tampoca los medios a través de los
que llegar al consumidor fuercn los mismos; surgieron revistas
y secciones en medios generalistas cuyo objetivo era facilitar
al consumidor argumentos que le orientaran y con los que
pudiera justificar su eleccion ante sus invitados. Paginas web
que, ante la voragine digital, encontraron en el vino ese nicho
de mercado en el que desarrdllarse y a las que las
aplicaciones para dispositivos méviles (apps) le tomaron la
iniciativa, de la mano de etiquetas llamativas capaces de
atraer nuestra atencion,
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Mas de 20.000 personas han disfrutado del Festival que celebrara su sexta edicion del 8 al 17 de agosto de 2019.

T1o Pepe Festival se consolida
como un “festival experience”
de referencia nacional

Sara Baras, Quigue Dacosta, Paco Roncero, Paco Morales y Roberto Ruiz.

El pasado 18 de agosto, Tio Pepe
Festival echd el telon tras 1) dias
de “festival experience” en las
que la mejor gastronomia se ha
dado cita, en un entorno unico
como son las bodegas Gonzélez
Byass, con artistas de primer
nivel de la musica internacional.

Primeras figuras

Juanes abrit la 'V edicion el 9 de

agosto presentando su nuevo
disco, “Mis planes son amarte”,
en el dia de su cumpleaiios. La
segunda cita, tras la cancelacion
de Joan Manuel Serrat por
enfrrmedad, fuc el dia 11 con
Marat, quienss contagiaron su
energia al pablico mas joven. Al
dia siguiente, el Patio de la
Tonelera se vistio con la clase de
Luz Casal, quien deleito con sus
exatos y su reciente “Que corra el
aire”. E113 de agosto fue el turno
para la lirica en los Jardines de

Villa Victorina, con el homenaje

a México de los grandes tenores
Ismael Jordi y Fernando de la
Mora, en un concierto exclusivo
en el que los acompana la
Orquesta Ciudad de Almena.

Flamenco

El flamenco llegd el martes 14
con el espectaculo “Sombras” de
Sara Baras. Un dia mas tarde se
vivio la noche mas romantica
con el cancionero italiano y los
exitos de Sergio Dalma, quien
actud con David de Maria como
mvitado. El jueves 16, tuvo lugar
un encuentro con la historia del
pop vyl rock graciasa
Supertramp’s Roger Hogdson. Y
el dia antes de la dausura,
Gonzélez Byass fue testigo del
reencuentro de Rosanio con la
ciudad de su madre, Lola Flores,
en un concdierto que conto
también con la sorpresa de verla
COMpArtir escenaric con st
hermana Lolita.

Elcierre de esta cita ya
consolidada, que aporta al
paisaje de los festivales muisical es
de Espafia un sello de calidad,
excelencia y distincion, lo puso
Loquillo, uno de los grandes del
rock espafiol.

Estrellas Michelin

En paralelo, Las Cenas de las
Estrellas propiciaron
momentos Unicos, gracias a
cuatro de los chefs con mas
prestigio del panorama
nacional. Los protagonistas de
estas experiencias
gastronomicas Gnicas y
exclusivas han sido: Paco
Roncero, de La Terraza del
Casino de Madrid (¥%), el 10 de
agosto; Roberto Ruiz, de Punto
MX Madnd (¥), el 11 de
agosto; Quique Dacasta (¥%),
el 14 de agosto y Paco Morales,
del restaurante NOOR de

Cordoba (¥), el 17 de agosio.

La Mejor
Experiencia
Enoturistica de
Espana

Tio Pepe Festival ha sido
galardonado como la Mejor
Experienda Enoturistica en los
I'V Premios de Enoturismo
“Rutas del Vino de Espana”. El
Jurado de este certamen,
organizado por la Asociacion
Espanola de Ciudades del Vino
[ACEVIN), ha calificado este
festival experience como “una
propuesta singular e innavadora
que combina a la perfeccion
vino, cultura, arte, gastronomia
v ocio para atraer a un publico
muy amplio que busca vivir una
experiencia enoturistica tnica y
de calidad en la propia bodega.”
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FUNDACION GONZALEZ BYASS

TOCINO DE CIELO

EL POSTRE QU:
ACERCO LAS
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~ Un empleado de la bodega
,,.Ar de Gonzélez Byass de
- Jerez separa las claras y
& las yemas de los hueves
para preparar la fasna de
; clarificacion del vino.




1 tocino o
tocinillo
de cielo es
un postre
de origen
jerezano
cOn mas
de 500 anos de
antigiiedad.
Su origen se debe al
excedente de yemas de
huevo que las bodegas
tenian y que regalaban a
los conventos de la
cindad, donde las monjas
inventaron este rico
postre a base de azicar,
agua, yema de huevo y
caramelo.

El motivo de que en las
bodegas de Jerez sobraran las
}'Cn]as no cra otro Ci'll(: la.
necesidad de trabajar con la
clara de huevo para clanficar
los vinos.

En el Archivo Historico de
Gonzalez Byass se puede leer;
en un libro de inventario de
1837, el registro de la compra
de 1.000 huevos al mes, por
los que se pagahan 50 reales

de vellon.

Clarificar el vino

La clarificacion es el filtrado
natural del vino para limpiar
sus impurezas anterior al
embotellarlo.

La “faena’” consiste en
mezclar el vino con la
albimina de huevo batida y
esperar varios dias hasta que
lentamente se deposita en el
fondo del recipiente,
arrastrando consigo

particulas en suspension,

jerezanas, pero el tocino de

En laimagen, tocino de clelo de Taberna Pedraza, en Madrid.

como levaduras muertas.
Terminada la clarificacion,
miles de yemas eran
entregadas a las monjas del
conventn del Espiritu Santo y
fueron estas las que
inventaron la receta y dieron
un porvenir dulce, en forma
de postre, que hoy se conace
y disfruta en medio mundo.
En su origen era un pastel
grande recomendado como
perfecto final de las comidas.
Hoy apenas se practica la
clanficacion con claras de
huevo y las monjas tampoco

reciben yemas de las bodegas

cielo es ya un postre

univcrsal.

De la bodega al paraiso
Su nembre provienede dos
de las caracteristicas que lo
definen. La primera, por su
textura y color: blanda y
amarilla, motivo por el que lo
identificaron con el tocino de
cerdo; la segunda parte del
bautismo se refiere al destino
de las yemas, que eran
f“ﬂh"t‘gﬂflﬁﬂ &1 ]f'lfi conventos ‘r\
convertidas en delicioso
postres por las monjas, por lo
que se acercaba el dulce 4l
cielo o el paraiso.

Hace unos anos, el
Ayuntamiento de Jerez de la
Frontera comenzo los
tramites para conseguir la
concesion de Indicacion
Geografica Protegida para
este producto.

Hoy, también son famosos los
tocinos de cielo de Villoldo,
en Palendia, y los tocinillos de

cielo de Grado, en Asturias.
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Caming del Bravo, s/n
45543 Otera (TOLEDO)
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