VIDA
VID
VINO

MOM LOVE

La ginebra rosa

MIAMI

Capital Gastronémica
|Iberoamericana

ENSALADAS DE VERANO

Maridaje en hoteles

PACTO CON EL FUEGO

Restaurantes con parrilla

GONZALEZ BYASS
INVIERTE EN RIBERA
DEL DUERO

JUAN MARI

Y ELENAARZAK

Herencia, vanguardia y entusiasmo




" BERONIA’]
BODEGA ESPANQ
' {DELAND:

»

WINEInMODERATION eu
Art de Vivre

www.tiendaberonia.com www.beronia.com







Familia de Vino

I
GBS AVE TR UiR I i"l'
T QUILANUWHIEKRY

%
DRUIDE O SOBERANG

g
YERMOUTH 52
LA COPA %’L ORQ




Mauricio Gonzalez-Gordon
PRESIDENTE DE GONZALEZ BYASS

CRECIENDO CON CONSTANCIA

ocos dias después de recoger en
Estados Unidos el premio a la "Me-
jor Bodega Europea" de manos de
la prestigiosa revista especializada
Wine Enthusiast, anunciamos, con alegria,
la adquisicién de la bodega y los vifiedos de
Fournier, en Ribera del Duero.

Con esta nueva incorporacién, Gonzalez
Byass se integra en la sequnda denomina-
ci6n mas importante de Espana, ampliando
su actividad hastaun total de 10 Denomina-
ciones de Origen. Ello nos permite ofrecer
una gran representacion de la diversidad
vitivinicola de nuestro pais, junto a otros
origenes complementarios como Chile y
Meéxico.

Juan Mari y Elena Arzak nos reciben en su
casa, donde conversamos sobre su impre-
sionante trayectoria y sus planes de futu-
ro. El esfuerzo constante de creatividad,

la proteccién del mejor producto local y el
ejercicio de divulgacién que realizan son
sus sefias de identidad, tan sorprendentes
y emocionantes como cada bocado de sus
recetas.

El Pais Vasco nos ensefia a domar el fuego,
bajo las parrillas de grandes restaurantes
como Bedua o Portuetxe; desde alli inicia-
Mos un viaje que, tras visitar el restaurante
Vino Tinto en Valladolid, nos llevé hasta la
Castilleria en Vejer de la Frontera (Cadiz).

En el mundo de los spirits, Gonzalez Byass
presenta MOM Love, su ginebra rosa pre-
mium, moderna y elegante. La barmaid Sara
Siles hasido la primera profesional en defi-
nir su perfect serve.

A través de estas lineas queremos hacer lle-
gar nuestro carifioso reconocimiento a la
periodista y amiga Paz Ivison, tras el premio
otorgado por la Academia Andaluza de Gas-
tronomia a su labor de divulgacién del vino
y la gastronomia. Destacamos también a Al-
meria, por el importante momento que dis-

fruta como Capital Espanola de la Gastrono-
mia. Comparte esta distincion la ciudad de
Miami, que a lo largo de este afio representa
el crisol de tendencias culinarias iberoame-
ricanas, &mbito en el que nuestro equipo in-
ternacional ha desarrollado una ampliala-
bor de divulgacion.

Los vinos de Gonzalez Byass llevan muchos
anos viajando y siempre es emocionante
acompaiarlos para descorchar una bote-
lla con familias empresarias histéricas, que
comparten con nosotros sus valores. En es-
ta ocasion visitamos a Arturo Sanchez y sus
jamones de Guijuelo, una gran armoniade
productos y personas.

Las andanas de la bodega de Jerez acogen
al gran sumiller Pitu Roca que, junto a la gui-
tarra de Diego del Morao y con Antonio Flo-
res como anfitrion protagonizan "Jerez En-
treverao’, un emocionante documental que
aproxima el flamenco a nuestros vinos.

Laestrategia de las marcas en un entorno
digital preside la conversacion entre el re-
nombrado publicista Toni Segarra y Eugeni
Brotons, nuestro director de marketing glo-
bal. Alolargo de la misma, reflexionan sobre
los desafios de un mercado fragmentado,

en el que fidelizar a los consumidores se ha
convertido en un reto cada dia mas dificil.

Lavida sigue celebrandose. Nuestros vinos
y spirits son testigos de momentos inolvida-
bles en cada dfa mas cartas de restaurantes.

Este niimero 17 de Vida Vid Vino también
evoluciona en disefio y variedad de conteni-
dos. Con la misma ilusién con la que afron-
tamos este nuevo reto, os invito a que 0s su-
merjais en sus paginas y disfrutéis, con una
copa de vinoen la mano.
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Arzak
Spirits. MOM Love.

Tendencias: restaurantes
con huerto.

Entrevista a Paz Ivison.

175 afios del embarque de las
primeras botas Tio Pepe a UK.

Destino gastronémico: Almeria.

Maridaje de generaciones:
con Jamones Arturo Sanchez.

Por el mundo: Miami.

Asturias. Grupo Ewan.
Documental. “Jerez entreverao”.
Ruta del atin.

Mr. Pinkleton.

Miriam Hernandez. Chinchén.

Ensaladas de verano. Maridajes.

Comer y beber: Asia Asako.
5+5 Cuidando el Planeta.
A la brasa. Parrillas de Espana.

Nomad. Barberia El Kince
de Cuchilleros.

Encuentros. Toni Segarra y
Eugeni Brotons.

Lanzamientos.

Ron Botran en Salmén Guri.
25 anos Gran Vos.
Actualidad.

Historia: La primera
bota firmada.

Equipo.

-

18. Restaurantes
con Huerto Espaﬁola de |a
Gastronomia.

66. Restaurante 70. Parrillas de Espaﬁa,

Asia Asako

22

“He tenido la suerte de vivir la
revolucion culinaria y del vino”
PAZ IVISON, Periodista

PORTADA
Entrevista con
Juan Mari y
Elena Arzak.

36. Maridaje de

GEI'EEFBCIOI'IES

84. Ron Botran.
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JUAN MARI'Y ELENA

ARZAK

PASION
Y VERDAD

LLEVAN COCINANDO JUNTOS 25 ANOS. JUAN MARI ARZAK ES
EL COCINERO MAS IMPORTANTE DE LOS ULTIMOS TIEMPOS
POR TODO LO QUE FUE CAPAZ DE VER Y PONER EN MARCHA,
JUNTO A PEDRO SUBIJANA, CON LA NUEVA COCINA VASCA,
HACE 40 ANOS. SU HIJA ELENA ES LA DIGNA HEREDERA,
CAPAZ DE APRENDER Y CRECER HASTA LLEGAR A SER
ELEGIDA LA MEJOR COCINERA DEL MUNDO EN 2012.
AMBOS SON UN TANDEM PERFECTO, ILUMINADO CON TRES
ESTRELLAS MICHELIN DESDE HACE 31 ANOS.

O Y FOTOS: JAVIER ESTRADA



“SIGO CON LOS ANZUELOS ECHADOS”

“SI NO ARRIESGAS SOLO DAS VUELTAS SOBRE UN CIRCULO ABURRIDO Y SIN SALIDAS”




Son las 11 de la manana y el restaurante Arzak yaesun hervidero de energia

y caras sonrientes, con Elena Arzak al mando.

1 xistiendo la nouvelle cuisine,
= ;por qué fue lanueva cocina vas-
e Ca el detonante de la revolucion
gastronémica?

Son trayectorias distintas. En Espaiia
tenemos otra personalidad, somos muy
creativos, quizas como los franceses,
pero nos diferencia la improvisacion y
que tenemos mas sentido del humor.

¢Por qué el sentido del humor es impor-
tante para cocinar?
Porque transmites alegria.

¢{Como es larelacion padre-hijaenla
cocina?

Muy buena. Yo ami padre le tengoun
tremendo respeto. Es muy, muy bueno.
Daigual que tenga 40 0 90 afios, mien-
tras viva sera mi jefe. Nos compenetra-
mos muy bien y sus "peros” siempre son
constructivos. Ahora me interesa mas
gue nunca su opinion, porgue hay pro-
ductos que ya no estan en su ambito de
informacién, pero los prueba y dice: "le
falta acidez”. Mipadre sabeloqueesel
equilibrio total.

;Cual fue el primer plato que hizo de-
lante de su padre?

Fue una ensalada de bonito que hice du-
rante las vacaciones de 1990.

;Queé es la cocina basada en la investi-
gacion y contemporanea?

Nunca hay que mirar hacia atras. Pue-
des utilizar los valores positivos que te
ha ensefiado la experiencia y saber, por
supuesto, las bases de tu cocina. Pero
para conseguir resultados y nuevas tex-
turas hay que mirar al futuro. Por eso
lainnovacién es importante. Tampoco
hay que obsesionarse con esto, ni cam-
biar por cambiar, pero es primordial tes-
tar nuevos sabores.

¢Son los cocineros los que hacen que
hoy se coma mas sano o es la sociedad
la que selo exige?

Los cocineros solo sormos cocineros,
pero estamos contentos porgue se nos
hace bastante caso. Ladivulgacién ha
sido importante para el consumidor y,
aungue lagente noviene a hacer dietaa
nuestros restaurantes, hemos aligera-
do mucho nuestros ments. Creo que es
una obligacién didactica y moral.

;Como se piensa en el futuro de la co-
cina?

En nuestro nivel hay gente muy bue-
nay muy creativa gue no son compe-
tencia, sino que trabajamos en comun.
Ademas, viajo para saber lo que pasaen
el mundo y nuestras cocinas son espa-
clos multidisciplinares que, desde hace
afos, se apoyan en cientificos, catedra-
ticos de nutricion, arquitectos o ené-
logos. Lo importante es avanzar y en-
frentarte a las dudas con este equipode
colaboradores externos.

i{Qué es lo que toca ahora?

La sostenibilidad. Tanto en el funciona-
miento interno comoen el respeto de
los proveedores, las estaciones y el Me-
dio Ambiente.

¢Existe laidea de provocar con su tra-
bajo para avanzar y educar?
Sinotearriesgas y solo das vueltas so-

“NUESTRO RIESGO
ACTUAL EN ARZAK ES
QUE LOS PLATOS SON
MENOS SHOW VISUAL,
PERO TIENEN MAS
PROFUNDIDAD DE
SABOR Y TECNICA DE
ELABORACION”

Elena Arzak

bre el mismo circulo es muy aburrido y
nunca vas a encontrar nuevas salidas.
Nuestro riesgo actual en Arzak es que
los platos son menos show visual, pe-
ro tienen mas profundidad de sabor y
técnica de elaboracion, algo que quizas
el comensal no percibe tanto comoen
otras épocas. Tomar este camino aho-
ra es un riesgo. Hoy trabajamos con un
crujiente de krill o con el colageno de un
pescado y es la tendencia de una apa-
rente sencillez. Algo que es muy arries-
gado porque parece gue caminasen el
limite de lo demasiado simple, cuando
noloes.

¢Disfruta de todas las facetas de su tra-
bajo por igual?

Lo que mas me gusta es meterme en
ellaboratorio y crear platos. Pero luego
también me gusta el contactoy la rela-
cién con el cliente.

;Qué ha aprendido de su padre y qué le
ha ensefiado?

Me ha ensefiado a estar orgullosade
nuestra profesion, a llegar siempre has-
ta el final, a preguntar, a ser muy cons-
tante y pasional en el trabajo.

Yole he ensefiado a sintetizar, a utilizar
menos ingredientes y a decir las cosas
un poco mas tarde.

;Cudles son los elementos fetiches de
sucocina?

Aceite de Oliva Virgen, el ajoy el pesca-
do. Siento predileccién por el bonito y el
chipirén.

¢Qué papel juega el vino en su cocina?
Me he formado en vinos en Lucernay
en Burdeos, pero siempre hemos de-
legado en los sumilleres. El vino es un
tema muy serio, fascinante e intermi-
nable.

Me gusta mucho el vino y sus gentes
porque son muy pasionales, como los
cocineros, y sobre todo suele haber gran
valor humano detras.




Juan Mari Arzak aparece en escena vestido con su chaquetilla blanca impecable.

Ya ha pasado medio dia y antes de contestar a la entrevista se pone al dia con Elena y su equipo.

T 1sconsciente de lacantidad de
I onociones que es capaz de crear
Al adiario?

Elena, nuestro equipo vy yo hacemos
todo lo posible para que la gente salga
contenta.

He visto mucha gente emocionarse. Lo
mejor es cuando te dicen: "'no esperaba
tanto”.

:Como puede explicar la gestion que ha
hecho en su vida como cocinero para
llevar su cocina hasta donde esta?

Yo tomeé el relevo de mi madre. Peroel
verdadera salto fue cuando puse una
cocina de investigacién donde hace-
mos 50 platos nuevos al afio, buscando
por todo el mundo.

:Qué recuerdo tiene de sumadre en la
cocina?

Erauna cocinera buenisima y me ense-
fi6 lo que era el producto, la cocinadela
region, laimportancia de trabajar siem-
pre gue se pueda con el producto kilo-
metro cero y el carifio por el trabajo.

¢Qué le haensefiadoasuhijaElenay
qué ha aprendido de ella?

Le cuento que Arzak no es un restau-
rante de lujo, que es familiar, que hay
que dar carifio a la gente, utilizar el me-
jor producto, hacer las cosas lo mejor
posible y tener creatividad, sensibilidad
v humildad.

De Elena disfruto viendo su emocién y
su fuerza.

¢Cuales han sido los momentos de su
carrera que han significado un impor-
tante paso adelante en sucocinayenla
de tanta gente?

Desde que estudié en la Escuela de Hos-
teleria de Madrid, pasando por el en-
cuentro de 1976 con la nouvele cuisi-

ne en el Salén de Gourmets, algo que
recuerdo siempre con mucha emocion,
porque asi lo vivimos.

Después, la nueva cocina vasca y toda
la creatividad de Ferran Adria, el tio con
mas imaginacién que ha habidoen la
historia de la cocina, para que finalmen-
te todo el mundo mirara ala cocina es-
pafola. Ha sido un camino muy intere-
sante y bonito.

£Queé significo para el mundo de la coci-
na que tanto usted como Pedro Subija-
na comenzaran a abrir sus cocinasy a
contar sus nuevas recetas?
Fundamental para todo lo que vino des-
pués. Al principio teniamos que ir con-
tando nuestra receta para luego pedir que
nos contaran las suyas. Y asf se abri6 to-
do, lagente locomprendicd y "palante”.

“LAS CLAVES PARA SER
UN GRAN COCINERO
SON PASION, TRABAJO,
TRABAJO, TRABAJO Y
HUMILDAD”

Juan Mari Arzak

;Qué opina del boom mediaticode la
cocina?

Esta bien, mientras no se exagere, que
no sature ala audiencia y se hagabieny
con carino.

Y tras tanto trabajo, creatividad y tantos
platos, ;c6mo ha resguardado la cocina
vasca?

La cocina vasca es de gusto universal.
En un plato hay dos cosas importantes,
el producto y las quarniciones o las sal-
sas. El producto, a poder ser, de kiléme-
tro cero, y las guarniciones y las salsas
las traemos del mundo; pero nos tienen
que gustar a nosotros.

¢Qué significan los vinos en

su cocina?

El vino esun acompafnamiento mara-
villoso para nuestra cocina. ¥ muchas
veces se utilizan para completar el equi-
librio de un plato.

;Donde se inspira para que sus menus
degustacién siempre tengan ese nivel
de creatividad?

En todas partes, en unatabernaoenel
mejor hotel de Japén, hay que ir siem-
pre con los anzuelos echados y siempre
con lamirada de un nifio, teniendo la
mentalidad abierta y libre.

:Como esta Espana hoy a nivel gastro-
némico?

Es el sitio donde mejor se come del
mundo. Y dentro de Espania, el mejor si-
tio es Euskadi y de Euskadi, en Donos-
tia. Y no porgue yo sea donostiarra.

;Le quedan suefios por cumplir?

Que me queden, si no estaria perdido.
Siempre se me ocurren nuevas cosas,
sigo con los anzuelos echados.

;Cudles son las claves para ser
un gran chef?

Pasién, trabajo, trabajo, trabajo y
humildad.

VvV



ELENA ARZAK
ES LA CUARTA
GENERACION
DE COCINEROS
EN ELALTO DE
VINAGRES

\
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Elena Arzak es la cuarta ge-
neracién de cocineros en el
Alto de Vinagres.
Elrestaurante data de 1897
y siempre ha estadoen el
mismo lugar, en el Altode
Miracruz o Alto de Vinagres,
como lo llaman en San Se-
bastian de todala vida.
Losbisabuelos de Elena Ar-
zak abrieron unatabernaen
la que habia tantos vinos que
algunos se avinagraban, de
ahi el sobrenombre. Afios
mas tarde, la “amona” Paqui-
ta se quedo viuda muy joven
y se hizo cargo del restau-
rante, especializandose en
banquetes y llegando a tener
muy buena reputacién.
CuandoJuan Mari Ar-
zakera pequeno tuvo pro-
blemas de asma y su madre
le mandé a estudiar al Mo-
nasterio de El Escorial, en
Madrid. Volvié a San Sebas-

tidn para acabar sus estudios
y cuando finalizo, decidid
volver a Madrid para estudiar
aparejadores. Pero con gran
disgusto de su madre, Juan
Mari Arzak decidié que seria
cocinero.

Estudiaen la Escuela de Hos-
teleria de Madrid. Vuelve con
24 afios a su ciudad, se casa
con Maite Espina y tiene dos
hijas, Elena y Marta (Historia-
doradel Arte).

En el afio 1976, el Salon de
Gourmets celebro una mesa
redonda en la que estaban
Paul Bocuse y Raymond Oli-
ver, creadores de la Nueva
Cocina Francesa. Entre el
publico estaban dos jovenes
cocineros vascos llamados
Juan Mari Arzak y Pedro Su-
bijana, que se quedaron ab-
solutamente impresionados
de lo que contaban los chefs
franceses.

Lavueltade Arzak y Subija-
naa San Sebastian, tras ha-
cer practicas en las cocinas
de un generoso Paul Bocuse,
es el comienzo de la Nueva
Cocina Vasca.

Lo primero que hicieron fue
repasar y correqir las rece-
tas vascas, después comen-
zaron a introducir frutas
exoticas y especias de otras
culturas mezclando con

los sabores de siempre. Y la
tercera parte de este movi-
miento histérico fue socia-
lizar la cocina cocinando en
los pueblos y dando confe-
rencias y, como sus colegas
franceses, dignificar la figura
del chef.

Elena Arzak naceen
San Sebastian y estudia en el
Colegio Aleman. Desde muy
pequefia, junto a su hermana
Marta, ayudaban en el res-
taurante, entre otras cosas
para estar con sus padres,

su abuela y las tias, que tam-
bién trabajan en Arzak.
Elenaeralapequenayyale
gustaba la cocina. Cuando
termina el colegio se marcha
siete anos a estudiar cocina
a Lucerna y Zurich (Suiza).
Mas tarde haria practicas

en restaurantes de Francia,
Italia e Inglaterra, hasta que
vuelve a casa en el afio 1995,
paracocinar al lado de su
padre.

En el ano 2012 fue reconoci-
da como la Mejor Cocinera
del Mundo.

Actualmente, los Arzak
asesoran al restaurante de
Londres, Ametsa (sueno, en
euskera), y al restaurante
Ramses, en Madrid.
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MOM
LOVE

SITUADA EN EL UNIVERSO DE LAS MARCAS
PREMIUM, LA NUEVA GINEBRA MOM LOVE
ES MODERNA, REBELDE Y ELEGANTE.
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TENDENCIAS GASTRO

RESTAURANTES
CON HUERTO

MENSAJE DE IDENTIDAD

LA COCINA DE TEMPORADA, LA DIGNIFICACION DEL PRODUCTO Y EL CUIDADO
DE LA SALUD HAN LLEVADO A MUCHOS RESTAURANTES A DAR PASOS
DECISIVOS EN LA EVOLUCION DE SU PROPUESTA GASTRONOMICA. PLANTAR
SUS PROPIAS FRUTAS Y VERDURAS ACERCA SU DISCURSO A LA SINCERIDAD.

Huevo cocido a baja temperatura con puré Sopa de ajo, caldo de verduras,
de coliflor, tirabeques, guisantes y habitas. costron de pan, ajo tierno y huevo confitado.
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lgnacio'y Carlos Echapresto

en el huerto de su restaurante

Venta Moncalvillo.
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El chef Javier Librero en la huerta

de la azotea del hotel We”ington.

n vistazoala
geografia espanola
basta paradarnos
cuenta de lariqueza

y singularidad de

su huerta.

En LaRioja, los her-
manos Carles e Ignacio Echapresto
siempre escucharon en casa que: "hay
que cocinar lo que te da la tierra cuan-
dotelodalatierra”.

En su restaurante Venta Moncalvillo,
la huerta es una pieza fundamental de
su filosofia de trabajo.

“Nosotros venimos de familia de agri-
cultores y siempre tuvimos muy claro
que nuestro proyecto tenfa que estar
vinculado al entorno, a la naturaleza,

\A'A

Cocina de la azotea del hotel Weﬂington.

al pueblo vy, por supuesto, a la huerta.
Lahuerta forma parte de la identidad
y cultura gastronémica riojana y no-
sotros siempre la hemos querido tener
presente”, explica Ignacio Echapresto.
LaRioja es un verdadero paraiso ve-
getal. Se puede hablar de cardo, alca-
chofas, esparragos o guisantes. Pero
también de alubias, borraja, calabaza,
coles y pimientos. En Venta Moncalvi-
llo la huerta tiene 2.500 m*y cultivan
mas de 125 variedades diferentes de
verduras a lo largo de todo el afio. "To-
das tienen su magia, el secreto esta
en recogerlas en su punto éptimo de
maduracién y cocinarlas de lamanera
mas adecuada a cadauna’, continta
Echapresto.

En el desarrollo y evolucién de cual-
guier cocina interesante, los concep-
tos personales se combinan con las
tendencias mundiales paraalcanzar
el caracter y la diferenciacion desea-
da. En Venta Moncalvillo han pasado
ya 20 anos de éxitoy disfrute del tra-
bajo bien hecho.

"En los tiltimos cinco afios hemos con-

seguido tener una identidad y un dis-
curso propio fundamentado en nuestra
huerta y en los productos locales. Para
nosotros cualquier verdura, cualquier
vegetal, cualquier producto, por humil-
de y sencillo que sea, cuando esta bien
trabajado esun lujo. Y eso es lo que te-
nemos en nuestra huerta: un producto
auténtico, rico, sano y con sabor”, con-
cluye el chef de Venta Monealvillo.

BOSQUEY HUERTA

En Calldetenes, unalocalidad rural muy
cerca de Vic, en la provincia de Barce-
lona, Nandu Jubany y Anna Orte abrie-
ron, en 1995, el restaurante Can Jubany,
una masia con huerto que es referencia
de cocina de huerto y bosque, con rece-
tas innovadoras que conservan la esen-
cia del sabor local.

La cocina abierta al jardin es una evi-
dente declaracion de intenciones, que
habla de una filosofia centrada en el
paisaje y la cultura local.

En su ment degustacion, platos tan re-
presentativos y ricos como los guisan-
tes del Maresme con tripa de bacalao, el



Guisantes del Maresme a la brasa
con panceta y butifarra negra.

“TODAS LAS
VERDURAS
TIENEN SU
MAGIA, EL
SECRETO ESTA
EN RECOGERLAS
EN SU PUNTO
OPTIMO DE
MADURACION Y
COCINARLAS DE
LA MANERA MAS
ADECUADA A
CADA UNA?

Ignacio Echapresto

Restaurante Can Jubany.

arroz seco de “espardenyes”, el huerto
en lamesa, el salpicén de marisco con
tomate o el cochinillo asado con frutas.
Setas, verduras, frutas, especias y fru-
tos secos recorren recetas magicas lle-
nas de sinceridad y cercania que el chef
Nandu Jubany propone con la men-

te muy abierta, los piesen el sueloyla
energfa del riesgo que recorre la com-
plejidad y la belleza en busca del sabor.
"El secreto es conocer bien el recetario
popular y amar los origenes gastroné-
micos que explican tantas cosas sobre
por qué somos como somos. Peroal
mismo tiempo no renunciar anaday
elaborar un recetario propio repleto de
enunciados clasicos y planteamien-
tos modernos”, declara el chef de Can
Jubany.

LA APUESTA URBANA

El huerto urbano del Hotel Wellington
es el mas grande del mundo en la azo-
tea de un hotel. Frutas y verduras con-
viven con unas excepcionales vistas
de Madrid, asi como con los diferentes
acontecimientos gastrondmicos gue

las 14 parcelas de cultivo ecolégico son
capaces de protagonizar.

Mas de 35 variedades de plantas libres
de fungicidas o pesticidas ocupan un
huerto de 3.200 m? capaz de hacer cre-
cer, sobre abonos organicos, mas de
4000 alimentos.

El chef Javier Librero recoge a diario
productos frescos de su huerta para
crear deliciosos platos, como la crema
fria de esparragos con dados de salmén
ahumado, el tomate alifiado con salsa
Perrins o las cafas de berenjena con
miel, para confeccionar hasta cinco
menus diferentes y servirlos en el res-
taurante Las Raices del Wellington.
Ademas, el Huerto del Wellington se
abre a la experiencia culinaria des-

de una acogedora cocina abierta en la
azotea, que ofrece diferentes opciones
que van desde una masterclass con el
chef, al modelo txoko, donde cocinar
con tu grupo de amigos, pasando por
un showcooking o simplemente de-
gustar el ment Lunch & Dinner en el
propio huerto, disfrutando de las vistas
alaciudad.

AATA



La periodista

Paz lvison en el

Café Comercial
de Madrid.
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PAZ IVISON

“LOS CAMINOS POR LOS QUE
ME LLEVA ELMUNDO DEL VINO
ME HACEN MUY FELIZ”

caba derecibir el Premio
de la Academia Andalu-
za de Gastronomia por
su labor divulgadora y
la defensadelos vi-
nos y la gastronomia
andaluza. Un mere-
cido homenaje para esta periodista vi-
tal, comprometida y alegre, que ha de-
dicado su vida a contar y proteger los
vinos de Jerez, asi como tantos otros
vinos que ha encontrado en su apasio-
nada trayectoria profesional.

¢Cual es su primer recuerdo del vino
de Jerez?

Esun recuerdo muy divertido. No ten-
dria mas de 4 afios y estaba con mi
hermanaen la playa. Nos bebimos to-
dos los fonditos de las copas de Jerez
que dejaron mis padres, que habian es-
tado comiendo con unos amigos. Me
queda el recuerdo de uno de aquellos
sorbos que me gusté mucho.

iPor qué es periodista?

Siempre me gusto el periodismo, siem-
pre me ha gustado contar cosas. Sino
hubiera sido periodista hubiera sido
profesora. Tengo una capacidad de en-
sefiar importante.

Podemos decir que lo ha hecho. Es
una de las mayores divulgadoras de
los vinos de Jerez.

Si, y me ha gustado mucho y me ha
traido muchas satisfacciones.

Yo ya trabajé en el periédico de Jerez,
gue entonces se llamaba La Voz del
Sur, antes de irme a Madrid a estudiar
Politicas. Muy pronto, con 15 afios, co-
mienzo a escribir una seccién, muy
divertiday cursi, que se llamaba “Pa-
ratimujer’, donde me metia en temas
sociales, iba de trascendente.
Recuerdo que una mafiana viaun
obrero de una bodega salir aalmorzar
ala calle con subocadillo envuelio
en la pagina del periédico de mi sec-
cién. Esa hoja acabé en el suelo y me
quedé pensando: " para esto sirve la
prensa?”’.

Estando ya en Madrid se inaugura la
Facultad de Ciencias de la Informa-
cién, hice el examen de ingreso y aca-
bé las dos carreras.

i{Como llega al periodismo gastroné-
mico?

Llego porque siempre me gusto el vi-
no. Trabajaba en la revista Dunia, pe-
di escribir una seccion de vinos y me
dejaron.

Fue entonces pionera.
Completamente, no habia ninguna re-
vista femenina que le dedicara al vino
una seccion. Pero todas tenfan seccién
de cocina.

¢Recuerda el primer vino del que
escribio?

Pues no fue uno de Jerez, fue un vino
de LaRioja.

¢Cémo ha evolucionado el conoci-
miento del vino de Jerez en Espafia

y en el resto del mundo en todos sus
afios de profesion?

En Andalucia era muy conocido, en
Espafia era conocido y puedo decir
que internacionalmente también. Pero
tanto el vino como todo lo relacionado
con Jerez tenia entonces unaimagen
socioldgica relacionada con la aris-
tocracia, o por decirlo de una manera
mas sencilla, unaimagen pija orancia
de la época, porque estamos hablando
de antes de 1975.

¢Y como ha evolucionado esa imagen?
Ha costado mucho. Yo siempre he es-
tado hablado y escribiendo sobre los
vinos de Jerez, cuando muy poca gente
lo hacia.

VAAY
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“MI VINO
FAVORITO ES EL
AMONTILLADO
POR ENCIMA DE
TODO, ME PARECE
LA MAGIA. Y
DESPUES EL FINO,
QUE ES EL MEJOR
VINO BLANCO DE
ESPANA”

24 \VA'AY

Jerez ha sido parte de su vida profesio-
nal, pero también ha escrito sobre mu-
chos otros vinos del mundo.

Si, siempre he estado al lado de Jerez,
en losbuenos y malos momentos, que
también los hubo. Es verdad que he re-
corrido Espafia y el mundo aprendien-
do y contandobonitas historias sobre
vinos, viticultores y bodequeros de to-
do el planeta. También, hablando de los
vinos de Jerez y de Espafia en el resto
del mundo.

¢Qué ha significado el Premio de la
Academia Andaluza de Gastronomia?
Me ha gustado mucho por todo lo que
significa, por el reconocimiento, porque
me lo han dado los mios en mi tierra y
porque me convierte en una mujer ex-
cepcional, porque soy la excepcion a
laregla.

;Cudl es su vision sobre la evolucion
delos vinos y la gastronomia en Es-
pana?

He tenido la suerte de vivir la revolu-
cién culinaria y del vino. Vivi directi-
simamente los comienzos de Ferran
Adria, donde estuve muy implicada. Y
ala vez que explotaba la gastronomia,
pasaba lo mismo con los vinos y sus
Denominaciones de Origen. Una cosa
llevé ala otra, porque el vino y cocina
son la gastronomia, nunca los tenemos
gue separar.

;Coémo vivieron esos momentos de
eclosion y emocion?

Lomas impresionante era el concep-
to de modernidad que tenian en Cala
Montjol. En el afio 87 le hicimos la pri-
mera portada a Ferran para El Club del
Gourmet. Ferran ya era Ferran. El y Juli
Soler comenzaron a tirar del carro. La
creatividad y sus ideas me interesaron
desde el primer momento.

iRecuerda como titulo ese articulo?
“El otro genio del Ampurdan®. Aungque
la genialidad la tenian los dos, Ferran
y Juli. Un tandem perfecto. Después,

todos conocemos como sigue la
historia.

Como mujer, ;también fue pionera en
un mundo de hombres?

S, pero justo en este momento de los
inicios de Ferran Adrig, en lacocina
comenzaron a entrar hombresyen la
enologia, mujeres.

;Cual es su analisis actual sobre el con-
sumo y formas de consumo del vino en
Espana?

Esuna respuesta complicada. Yo veo
en la calle que se consume mucho vi-
novy cadavez hay mas bares y restau-
rantes. Pero en términos generales, las
bodegas han dejado de pensar a nivel
nacional para hacerlo de forma inter-
nacicnal. Actualmente, creo que se esta
haciendobien, el vino esta en todos los
ambitos, de ocio y de la cultura. El pe-
riodista ha sido importante y ahora lo
es, también, el sumiller. Quizésesenel
nivel medio de la restauracién donde
falte un poco de preocupacién y mejor
trato al vino, pero claro, tienen que ser
mas baratos, que los hay y muy buenos.

;Cuaéles ha sido las mayores satisfac-
ciones que le ha dado su profesion?
Me gusta estar en esos comienzos de
Ferran Adrig, como he dicho. También
guardo con mucho carifio un viaje a
Puebla, México, donde llegué con un
monton de vinos de Jerez en mi maleta,
hace muchos afios, y en las catas que
daba solo veia expresiones de emocion
de sefiores que nunca habian probado
nada igual. En Canada, les ensefié fla-
menco y a amar los vinos de Jerez.

Los caminos por los que me hallevado
yme lleva el mundo del vino me hacen
muy feliz, pero se me siguen ocurrien-
do muchas cosas que todavia quedan
por hacer.

;Cual es su vino favorito?

El Amontillado por encima de todo, me
parece la magia. Después el Fino, que es
el mejor vino blanco de Espafia.
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ANOS
DE LA LLEGADA

DE TIO PEPE
AL REINO UNIDO

UNA CARTA DE ROBERT BLAKE BYASS
DATA EL PRIMER ENVIO DE UNA BOTA
DE TiO PEPE A LONDRES.

Carta manuscrita de
Robert Blake Byass a las
bodegas Gonzalez Byass.

...WA{/:”

uando en 1835 Manuel Maria Gonza-

lez Angel fundé Gonzalez Byass, encontrd

en la figura de su tio materno José Angel y

Vargas, el tio Pepe, el apoyo para iniciarse

en el negocio del vino y los conocimientos

sobre la elaboracién del Jerez.

Habian pasado casi dos décadas desde los
inicios de la bodega y el comercio con el Reino Unido era
una realidad creciente.

El Sherry era consumido por los britanicos, al menos, desde
el siglo XVIcuando el flujo de vino de Jerez alas Indias se
veiafrecuentemente interceptado por piratas ingleses que,
después, vendian en Londres.

Enlos libros de registro de Gonzalez Byass se encuentra por
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primera vez escrito "Solera de Tio Pepe” en 1853, lo que in-
dica que el Fino del tio Pepe ya era consumido en su tierra.
Pero seriaun ano mas tarde, en 1854, cuando estas botas de
Finode crianza biolégica viajan por primera vez por mar
con destinoa Londres.

“VERY, VERY, PALE"

En ese momento de la historig, se enviaban por barco grandes
cantidades de vino al mercado britanico. Las botas eran trans-
portadas por los arrumbadores en carromatos hasta El Portal
para navegar por el rio Guadalete, primero hasta el Puerto de
Santa Maria y, después, hasta Cadiz, concretamente hasta El
Trocadero, donde los estibadores embarcaban las botas de vi-
no en grandes barcos que las llevarian hasta Inglaterra.
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Puerto de Cadiz en 1878.

with the very, very paﬁa wine that you 30 /Liglzéf mcomenc!...

Lo habitual era que en los grandes pedidos de vinos de
Jerez siempre se afiadia algunabota de un vino nuevo
odiferente a modo de muestra, para que los agentes
comerciales locales pudieran catarlo y comenzar su venta
y distribucién.

En este caso, cuando las primeras botas del Fino Tio Pepe,
que por entonces no se llamaba asi, llegaron a manos de
Robert Blake Byass, el agente comercial inglés de enton-
ces, Juan Bautista Dubosc, que hasta 1855 no fue socio de
Gonzalez Byass, escribid una histérica carta al fundador,
Manuel Maria Gonzalez Angel, comentandole: “Cuando Mr.
Dubosc llegue a Londres hablaremos qué es lo que podemos
hacer con este vino tan, tan, palido, que tanto recomienda”.
Aungque la historiadel Fino Tio Pepe es hoy un bonita créni-

cade éxito, no lo fueron los primeros dos o tres arios en Rei-
no Unido, ya que el consumidor inglés tardé en acostum-
brarse a este fabhuloso vino “very, very pale”.

Tio PEPE

La primera vez que se registra el nombre de Tio Pepe, en

los archivos histéricos de Gonzalez Byass, seria en 1855, 11
afos después de la carta de Byass. Fue en un envio al go-
bernador de Gibraltar Lord Brownlow, que entonces recibid
seis botellas de Tio Pepe (la marca se registra finalmente en
Esparia en 1888).

En ese momento el Fino Tio Pepe ya se consume en Reino
Unido en grandes cantidades, junto con otros vinos de
Gonzalez Byass, que lidera la exportacién en Jerez.
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LA CIUDAD DE ALMERIA HA SIDO
NOMBRADA ESTE ANO CAPITAL
ESPANOLA DE LA GASTRONOMIA, UNA
OCASION ESPECIAL PARA CONTAR
AL MUNDO SU RICA Y PARTICULAR
CULTURA CULINARIA.

TEXTO: MARC RIBA

VW 29




30

undada por ab-
derraman Il en el afio
995 d.C. fue un impor-
tante centro comer-
cial y cultural en el si-
glo X1, bajo el reinado
del rey andalusidela
taifa de Almeria, Almotacin.

Tras la incorporacion de la provincia
ala Corona de Castilla en 1489, no fue
hasta finales del siglo XIX cuando Al-
meria comienza a recobrar su esplen-
dor gracias ala mineria y la expor-
tacion de la uva de Ohanes, también
conocida como uva de embarqgue o uva
de Almeria, una variedad de uva de me-
sa que llego a ser una de las principales
fuentes econdmicas de la provincia. En
1988, la Unidén Europea subvencioné el
arranque de parrales.

Enlos afios 70, la explosién de la agri-
cultura intensiva, el turismo, el cine yla
industria del marmol, comienzan a ele-
var surenta per capita hasta colocarla
en su privilegiada situacion actual.

Mas de 200.000 personas viven en la
ciudad de Almeria y unas 800.000 en
toda la provincia, habitantes que disfru-
taran del eco que significa ser Capital
Espanola de la Gastronomia 2019.

T 1

PATRIMONIO CULTURAL

Almeria es la luz del Mediterraneoy

el sabor de sus calles llenas de bares y
terrazas con restaurantes que ofrecen
desde sus mesas y barras, una cocina
tradicional y vanguardistabasadaen la
huerta y el mar.

Desde La Almedina, el barrio de alma

\A'AY%

arabe mas antiguo de la ciudad, se con-
trola el puerto, que fue uno de los pun-
tos mas importantes en las rutas co-
merciales del Mediterraneo.

Los impresionantes aljibes arabes, hoy
espacio artistico dedicado al flamen-
€o, son una evocacion a la grandeza
cultural de laciudad. Como loesla ca-
tedral fortaleza, levantada sobre la an-
tigua mezquita en 1524 para proteger a
la poblacién de los constantes ataques
piratas que histéricamente ha sufrido
Almeria Y La Alcazaba, el castillo amu-
rallado mas grande de Europa que do-
mina la ciudad desde el siglo X.

La Puerta de Purchena, centro neural-
gico de Almeria, conjunto histérico ar-
tistico desde 1991, con su gran plazay
los edificios modernistas, comola Casa
de las Mariposas... Y tantos rincones y
espacios emblematicos, como el Paseo
de Almeria y la Rambla con sus pal-
meras; el ficus centenario o la escultu-
ra del Beatle John Lennon, en recuer-
do de su paso por Almeria en 1966 para
rodar la pelicula "Cémo gané la guerra’,
que hacen grande y siempre anhelada
a Almeria.

INVERNADEROS, COCINA

DE PUCHERO Y TAPAS

Este afio, la capitalidad gastrondmica
pone el foco sobre Almeria: su huertay
sus platos marineros. Se trata de volver
acontarle al mundo que, en sus inver-
naderos, se producen mas de 3 millo-
nes de toneladas de frutas y verduras
en las 30.000 hectareas capaces de cul-
tivar alimentos de calidad con 12 veces
menos agua que se necesitaria en cam-
po abierto.

Pero su historia gastronémica es mu-
cho mas que esta gran huerta actual, lo
son también sus recetas tradicionales,
el arte de tapear, su pan y su aceite.
Olor a puchero, producto de temporada
y cocina de aprovechamiento confor-
man los sabores de Almeria.

El caldo quemao, con pescado y pi-
miento seco, cebolla y tomate; la olla de
trigo, con tocino, pata, espinazo y rmor-
cilla que se cuecen con garbanzos y el
propio cereal; migas de harina de sé-
mola acomparnada de embutidos, aren-
ques o pescados fritos; el ajo blanco; el
arroz con boquerones, acelgas esparra-
gas; el guisode harina de trigollamado
Gurullos, con conejo o liebre; el cala-




“ALMERIA ES LA LUZ DEL MEDITERRANEO Y EL SABOR DE SUS CALLES
LLENAS DE BARES Y TERRAZAS CON RESTAURANTES QUE OFRECEN,
DESDE SUS MESAS Y BARRAS, UNA COCINA TRADICIONALY
VANGUARDISTA BASADA EN SU HUERTA Y EL MAR”

mar en aceite; sus arroces caldosos; el
empedrao, un arroz con habichuelas
coronado por un sofrito de azafran y
pellizco de canela o, ahora en verano, la
Pipirrana almeriense, con tomate, ce-
bolla y pepino cortados en dados.
Sabores e historia, cultura y alegria,
también en forma de tapa sobre las ba-
rras de los numerosos bares que reco-
rren la ciudad y la provincia.

PASEAR ENTRE TAPAS

LaRuta de la Tapa, declarada de Interés
Turistico Andaluz, es otra de las joyas
de este afo que refuerzan el concepto
de destino turistico de primera.
Laplancha de Almeria y sus pescados,
mariscos y carmes, ademas de las ver-
durasy hortalizas, son protagonistase
intérpretes de calles alegres y llenas de
vida que, bajo la luz mas bonita de Es-
pafia, acompaian momentos inolvida-
bles entre amigos y una copa de vino.
Caracoles, fritillas, jibia en salsa (mo-
lusco parecido al calamar con capara-
z6n), Chérigan (pan tostado con alioli y
jamon serrano), escabeches, mojama,

pescadito frito o rape con almendras
son algunas de las tapas que definen la
ciudad.

Larutade latapaes, en realidad, Al-
meria entera. Pero conviene empezar
por el Mercado Central, un bellisimo
edificio de 1892. Luego, entre el Merca-
do, la Catedral y el muelle, en el casco
antiguode laciudad, en lasramblas y
los barrios, en el asfalto o a los pies de
la arena se extiende un gran territorio
gastronémico. Cuenta la historia que
pioneros en el arte de la tapa incluida
de oficio en el precio de la bebida fue-
ron 'Casa Tébar’, 'Casa Pascual'y "Juan
El Atravesao'.

ELMARY LAS ARTES DE PESCA

Y frente a sus costas, el Mar de Alboran
y los bravos pescadores de bajura zar-
pando coda madrugada en buscade las
joyas gastronémicas de Almeria: el ga-
llo Pedro, la gamba roja de la Garrucha,
tesoro autéctono, y los galanes o loritos
que cada tarde se subastan en las cinco
lonjas de la provincia junto a langostas,
cigalas, bogavantes, quisquillas, salmo-
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BARES Y RESTAURANTES RECOMENDADOS

La Costa
1Estrella Michelin
60 anos de historia
El Ejido.

Restaurante Alejandro
1Estrella Michelin
Roqguetas del Mar.

Restaurante Valentin
Almeria.

Terraza Carmona. Hotel y restaurante.
70 anos de historia.
Vera, Almeria.

Restaurante Escamez
37 afios de historia.
Garrucha.

Restaurante arroceria La Lonja
Edificio de La Lonja de Almeria.

Restaurante asador La Gruta
Carretera Nacional km. 340. Almeria.

Taberna Bar Casa Puga
Calle Jovellanos, 7. Almeria.

El Quinto Toro
Calle Juan Leal, B

Bar Casa Joaquin
Calle Real, 1M

netes, rape, gallineta, mero, aguya, ra-
ya, cazon, sarding, caballa, melva, pez
espada, pargo, jurel. Mencién especial
para los calamares de potera, jivias, pul-
pos y potas gue son ya protagonistas o
acompanantes de platos marineros.

Y de vuelta al puerto, hay que resaltar
el arte del salazon, lamagia de la sal-
muera, para convertir el mejor atin del
estrechoen la deliciosa mojama. Tam-
bién las culturas ancestrales dejaron
la costumbre artesanal de dejar secar
al sol las piezas cobradas al mar olade
hacer sabrosos escabeches maceran-
do el pescado con aceite, vinagre, agua,
ajo, cebolla, laurel, cascarade citricos y
especlas.

Y segun se camina entre un gentio
jovial y bullicioso, la gastronomia de
Almeria continta contando su his-
toria, también desde sus apreciados
aceites y panes. Hornos artesanos que
impregnan las madrugadas con sus
hogazas crujientes o el pan de acimo
sefardiy almazaras de formidables
aceites virgenes y aromaticos de baja
acidez que conguistan mercados de
todo el planeta.

No importa desde donde se mire al

sol en Almeria, su ciudad y su provin-
cia deslumbran por su belleza natural
y su oferta turistica. Desde el Cabo de
Gata, Parque Natural, hasta el desier-
to de Tabernas, pasando por Roquetas
de Mar, el pueblo blanco de Mojacar, el
Valle de Andarax o Garrucha, el paraiso
del submarinismo, todo es posible en
Almeria y en cualguier rincén se come
muy bien.

Durante todo el afio 2019, Almeria tie-
ne programado una serie intermina-
ble de eventos y acciones relacionadas
con la gastronomia que, por ejemplo,
han dejado en el pasado mes de abril
el campeonato mundial de foodtrucks.
Cocineros locales, espafoles e interna-
cionales, productores y periodistas de
todo el mundo estan este afio pendien-
tes de Almeria, que aprovecha su opor-
tunidad para contar al mundo cémode
sabrosa y exquisita es su cultura.
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n Cual esel origen del gru-
po de restauraciéon Ran-
TanPlan y cuales fueron
laslineas maestras del
proyecto en origen?
En octubre de 2015, abria
un pequeno restaurante
en la calle Concha Espina, en un
vecindario poco habitual para un
modelo de negocio muy en la linea
de la restauracion madrilefia mas
de moda. Decoracion cuidada, pla-
tos internacionales, servicio atento,
ambiente desenfadado, pero con una
diferencia basica, que fue marcado
por su buena acogida y rapido cre-
cimiento. La apuesta por la calidad
del producto y la cocina a un precio
razonable. Se trataba de Teckel, un
proyecto coral de un grupo de jove-
nes inversores amigos apasionados
por la restauracion y la noche ma-
drilefia que pensaron que se podia
elevar el nivel de calidad del modelo
de hosteleria que mas triunfa en
estos dias.
Al frente de la gestion del proyecto
se sitian Javier Escribano, Andrés
Baena, Juan Calvente y César Galan.
El segundo local, Pointer, es un refe-
rente sobre todo en la noche madri-
lefia, con vistas a la Plaza de Colén,
lleva en funcionamiento desde no-
viembre de 2016.
El tercer proyecto, Chow Chow, es una
verdadera fusion japolatina que dio
paso, en diciembre de 2017, al cuarto
restaurante, Pomerania, de cocina
mediterranea y estilo nérdico.

\A'AY%

RanlanPlan,

CUATRO UNIVERSOS
GASTRONOMICOS PARA
UN MADRID INSACIABLE

ENTREVISTA CON JAVIER ESCRIBANO, DIRECTOR DE EVENTOS
Y COMERCIAL DE GRUPO RanTanPlan.

¢Qué cocina proponéis y cémo
cambia en cada uno de los
restaurantes?

En RanTanPlan apostamos por una
gastronomia de vanguardia, donde
un buen producto es el protagonista
de cada plato. Cada restaurante tiene
una personalidad y una propuesta

culinaria adaptada a cada estilo.
Empezando por Teckel, sus platos se
basan en recetas tradicionales que
han sido modifica-das ofreciendo

un toque de actualidad y frescura en
la combinacion de ingredientes y el
resultado final. Pointer, por otro lado,
nos trae los platos internacionales



El chef del restaurante Teckel,
Jesis Castro, marida un Fino Tio
Pepe con uno de los platos mas
demandados de su cocina, el fino
de atin rojo con alino de wasabi,
lima, sésamo y yakiniku, salsa

barbaccajaponesa.

Restaurante Teckel.

mas destacados y con mas éxito,
siempre desde una perspectiva me-
diterranea. En Chow Chow se mez-
clan recetas y productos provenien-
tes de Japon y Latinoameérica, asi se
consiguen unos resultados unicos,
deliciosos y que gustan a todos.

El estilo gastronémico de Pomerania
destaca por utilizar productos de
calidad, sanos, frescos y divertidos,
donde tiene mucha presencia las re-
cetas con pescado, verduras y otras
propuestas que no dejan a nadie
indiferente.

¢{Qué importancia tiene labodega en
vuestro negocio?

La bodega en nuestro negocio es im-
portante, atendemos a toda clase de
publico debido a los diferentes tipos
de establecimiento, por este motivo
procuramos tener una oferta variada
dentro de las mismas denominacio-

“PROMOVEMOS EL
CONSUMO DEL VINO
PARA EL RELEVO
GENERACIONAL
CON LA OFERTA MAS
DESENFADADA, SIN
ACOMPLEJAR, EN UN
MUNDO EN Si DIFICIL
Y QUE SIEMPRE SE
HA EXPUESTO DE
ESTA MANERA”

Javier Escribano

Restaurante Chow Chow.

nes de origen con distintos perfiles
gustativos (seco, mineral, afrutado,
etc..). Promovemos el consumo para
el relevo generacional con la oferta
mas desenfadada, sin acomplejar, en
un mundo en si dificil y que siempre
se ha expuesto de esta manera. Por
otro lado, mantenemos referencias
clasicas para un perfil mas avanza-
do. Siempre eligiendo el vino de una
manera coherente adaptado a nues-
tra oferta gastronémica y para todos
los bolsillos.
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» MARIDAJE DE GENERACIONES

ARTURO SANCHEZ
Y GONZALEZ BYASS
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VICKY GONZALEZ-GORDON, INTERNATIONAL MARKETING
MANAGER DE GONZALEZ BYASS Y MIEMBRO DE LA QUINTA
GENERACION DE LA FAMILIA BODEGUERA, VIAJA A GUIJUELO PARA
ENCONTRARSE CON RICARDO SANCHEZ, CUARTA GENERACION
DE ARTESANOS DEL IBERICO. AMBOS HAN HEREDADO
LA ENSENANZA DEL VALOR DEL TIEMPO Y SON EMBAJADORES

DE UN LEGADO DE CALIDAD.

allegada del ferrocarril=
Guijuelo en el afio 1898 cambid su des-
tino. Las chacinas de Candelario, en la
Sierra de Béjar, ya eran populares des-
de hacia siglos, llegando su reconoci-
miento hastalacorte de FelipeIl, de
quien eran proveedores. Pero lo avan-
ces tecnoldgicos en la Viade laPlata
concentraron la poblacién de lazona
en Guijuelo, atraida por las comunica-
ciones, la electricidad (1917) y el alcan-
tarillado (1920).

Asi, esta zona de arrieros comenzé a
transformarse en villa de producto-
res de ricos embutidos, que favoreci-
dos por una climatologia seca y fria,

en invierno, con veranos calurosos y
cortos, sumado a los 1.100 metros so-
bre el nivel del mar de la poblacion y
los vientos frios y constantes, hacen
de esta Denominacion de Origen un lu-
gar unico donde el proceso de curacién
de los jamones es mas largo que en las
otras D.O. Por este motivo, los jamones
de Guijuelo necesitan menos sal en su
proceso y tienen un sabor mas dulce
que les diferencia del resto.

EL BISABUELO

En 1917 con lallegada de la electricidad
ala ciudad, Arturo Sanchez, el bisalue-
lo de Ricardo, funda el primer matade-
ro de cochinos de la zona, iniciando asi
la industrializacion de Guijuelo.

Su nieto Arturo Sanchez recuerdaa

su abuelo como un hombre exigente y
carifioso, vestido siempre con guarda-
polvo y boina, ‘que buscaba siempre

el detalle. Le qustaba contralarlo todo

y educarnos en el amor al trabajo. No
erararo oirle decir a diario frases co-
mo: ese trozo de tocino no lo tiréis que
cuesta mucho dinero”.
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ELJAMON, EL SUMMUN DE LA MATERIA PRIMA DE RAZA PURA, CRIADO EN DEHESA Y
DE CURACION NATURAL, SE CITA CON UN CAVA GRAN RESERVA DE VILARNAU

Cuatro generaciones después, Ricardo
aniade: "hemos heredado el gusto por el
trabajo, hacer bien las cosas y no dejar
de mejorar”.

A sulado, Vicky Gonzalez-Gordon,
quinta generacidén de la Familia Gon-
zalez, recuerda la frase de su tatara-
buelo y fundador de Gonzalez Byass,
Manuel Maria Gonzalez Angel, cuando
con 23 afios (en 1836) dijo: "No encuen-
tro negocio mas bonito que los vinos y
a él me voy adedicar”.

"Afirmacién que después de tantos
afos y trabajo, toda la familia Gonza-
lez, seguimos llevando como bandera’,
explica.

ARTESANIAY VERDAD

Todos los procesos del jamoén y los em-
butidos de Arturo Sanchez son artesa-
nales. De lamisma forma queloes el
trabajo de elaboracion, crianza y enve-
jecimiento de los vinos de Jerez y de
los otros vinos de las diferentes bode-
gas de Gonzalez Byass en Espana, Chi-
le y México.

Enla fabrica de Guijuelo los cerdos lle-
gan después de dos montaneras (ex-
cepclonalmente con tres) viviendo en
dehesas de Extremaduray la Sierra
Norte de Sevilla, con una extension de
2,5 hectareas por animal. Después, son
clasificados por peso y salados, como
se hacia hace 100 afios y se les quita
manualmente el exceso de tocino, una
accién que mejora el secado y favorece
la curacién perfecta de cada piezade
jamon o paleta.

Comienza entonces la transformacién
en el tiempo. Salas de secado, donde
las ventanas y persianas juegan con el
viento y el sol y, mas tarde, la bodeqga,
actian pacientemente durante cuatro
ocinco anos hasta que los jamones al-
canzan su plenitud.

\A'AY%

Es el triunfo del bisabuelo Arturoy la
satisfacciéon de las generaciones ac-
tuales que juntos trabajan con los ca-
nones recibidos también en el tiempo.
Vicky Gonzalez-Gordon recuerda su
infancia corriendo sobre el albero, en-
tre las botas de labodega, el olor y la
penumbra, mientras los arrumbadores
v los operarios de bodega procedian al
trasiego del vino, fundamental en el
sistema de crianza dinamica conocido
como de criaderas y solera.

Hoy sigue sucediendo lomismo. Los
tiempos progresan pero el tiempo en
labodega debe seguir su propio com-
pés para criar joyas enolégicas como
las que hoy llegan hasta Guijuelo para
encontrarse en maridaje con los jamo-
nes y embutidos de Arturo Sanchez.

LACATAY MARIDAJE

Frente al jamon cortado en finas lon-
chas acuchillo, Ricardo Sanchez ex-
plica las fases y caracteristicas de una
cata de jamén:

"Es importante fijarse en el color rojizo,
significa que el musculo ha trabajadoy
que ha fijado bien la hemoglobina. Un
ejemplo muy grafico que me gusta po-
ner para explicar este punto es que mi
brazoy el de Rafa Nadal son dos bra-
zos de seres humanos, pero las dife-
rencias son muy evidentes”.

Después, contintia, “es importante la
infiltracion de la grasa en el musculo,
que hace que el jamoén sea mucho méas
gustoso.

Los puntitos blancos son cristales de
tirosina, un aminodacide cristalizado,
una buena sefial que nos dice que el
cerdo ha comidobellota, que tiene un
punto bajo de sal y una curacién larga".
A partir de aqui comienza la fiesta. El
buen jamon debe ser untuoso en los
dedos, salino (umami) en los primeros

momentos en boca, para después dis-
frutar de notas mas dulces con regis-
tros de bellota, hierba y frutos secos.

ARTURO SANCHEZ Y GONZALEZ BYASS
Sobre lamesa, un interesante encuen-
tro entre generaciones y un maridaje
excepcional.

El jamoén, el summun de la materia
prima de raza pura, criado en dehesa
y curacion natural, se cita con el ca-
va Vintage Gran Reserva de Vilarnau.
‘Este Cava es perfecto porque esim-
portante que el vino limpie la bocay
no reste potencia al paladar’, apunta
Arturo Sanchez.




De ;zquierda a derecha, R;cardo Sﬁnchez, Vick}r Gonxélez-Gordon y Arturo Sénchez catan )f maridan IOS Productos ibé n' COs

de Arturo Sénchez con ]05 vinos dE Gonzé'ez B"’BSS en ]as iI'IStE*ﬂCiOﬂES de Arturo SéﬂCI'IEZ en Guijuelo.

Al excepcional salchichon ibérico de
bellota, se une un increible "fino muy
viejo, con una crianza biologica al li-
mite tras una década de envejecimien-
to, como es este Tio Pepe Tres Palmas”,
explica Vicky Gonzalez-Gordon.
Ellomo ibérico de bellota de Arturo
Sanchez, adobado con especias na-
turales y un extraordinario pimentén
de La Vera, marida a la perfeccion con
un Amontillado de nombre Vifia AB,
de aroma sutil y delicado, con recuer-
dos almendrados caracteristicos de
la variedad Palomino y ala levadura,
como resultado de su tiempo bajo el
velo de flor.

Para terminar, un chorizo elaborado
con piezas tan nobles como la pluma,
el secretoy la presa ibérica, adobados
con una receta secreta de la familia.
En lacopa, tinto de Cadiz, un Finca
Moncloa 10 Barricas. “Una tradicién

EL BUEN JAMON DEBE
SER UNTUOSO EN

LOS DEDOS, SALINO
(UMAMI) EN LOS
PRIMEROS MOMENTOS
EN BOCA, PARA
DESPUES DISFRUTAR
DE NOTAS MAS DULCES
CON REGISTROS DE
BELLOTA, HIERBA Y
FRUTOS SECOS

recuperada en el afio 2000 por Gonza-
lez Byass, ya que los tintos de Cadiz
eran comunes en los siglos XIV, XV y
principios del XVI, en la zona de Arcos
de la Frontera. Hasta que el boom del
Jerez y lauva Palomino sustituyo el
vifiedo.

Hoy se elabora este vino con uva Ca-
bernet, Syrah y Tintilla de Rota. Esun
vino de intensidad alta, con tonalidad
cereza picota, lagrima gruesa y persis-
tente, donde se aprecian aromas inten-
sos de frutas rojas y negras maduras,
notas minerales marcadas, también
especias y tonos balsamicos. Esun vi-
no con mucho cuerpo, carnoso, largoy
con taninos muy redondeados.

Tras disfrutar del encuentro, Vicky
Gonzalez-Gordon propone un brindis
“por los buenos productos con tanta
verdad y sabor y las familias capaces
de cuidar la tradicion”.

AYAVAY)
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El Chef Giuliano Leverone en plena accién en las cocinas del restaurante Vista.



PALADARES
VIAJEROS
Y EXIGENTES

MIAMI HA SIDO NOMBRADA ESTE ANO LA CAPITAL
GASTRONOMICA IBEROAMERICANA. ESTE ACTIVO
EPICENTRO DE CULTURAS TIENE UNA INTERESANTE
INFLUENCIA EN LA EVOLUCION DE UN RECETARIO
UNIVERSAL BASADO EN LA FUSION, ASi COMO EN LA
DETECCION DE TENDENCIAS CULINARIAS, COMO EL
CONSUMO DE PRODUCTOS ORGANICOS O “EARTH
FRIENDLY". CUATRO RESTAURANTES DE MIAMI NOS
DAN MAS CLAVES SOBRE EL MOMENTO DE UNA DE LAS
CIUDADES MAS VIVAS DEL MUNDO.
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Restaurante Barceloneta.

anuel Suarez-Inclan y Julia-

na Gonzalez son socios en el

restaurante Barceloneta, de
Miami Beach. Un edificio racionalista
agradable, bien decorado y un esmera-
do servicio donde disfrutar de una co-
cina espanola con influencia catalana
como las croquetas de jamoén ibérico,
patatas bravas, chorizo a la sidra, arroz
negro, huevos rotos o la esqueixada, el
chorizo ala sidra con queso Valdedn,
los caracoles con butifarra de conejoy
hojaldre, el tartar de ternera y las chu-
letas de cordero. Sobre la capitalidad,
los socios creen que es importante po-
ner en el mapa internacional lo que su-
cede en la cocina de Miami.

VA

EL COMENSAL

“El comensal de Miami es muy inter-
nacional. Miami se sitiia como la capi-
tal de América Latina. Es la ciudad que
une Europa y Surameérica, por loque
hay mucha influencia italiana, france-
sa y espanola, principalmente. Todos
nuestros clientes son gente de nivel
que ha viajado y tiene un paladar exi-
gente”, explica Manuel Suarez-Inclan.

BODEGA

Actualmente Barceloneta propone una
bodega con vinos de todo Espafia con
algomasde 70 referencias. En los tlti-
mos meses han incorporado ademas,
vinos naturales.

En el capitulo de destilados, el
restaurante es un referente del Gin &
Tonie, aunque sus duefios reconocen
que Miami es una ciudad "de whisky y
vodka".

FUTURO

“En Barceloneta siempre estamos evo-
lucionando tanto en la cocina como en
la barra. Queremos cambiar mas si ca-
be a Barceloneta Tapas and Gin Bar en
lugar de Barceloneta Mercat and Bistro,
que es lo que ponia en nuestro logo ori-
ginal”, concluye Manuel.



El chef Andrea Marchesin en su restaurante Toscana Divino.

ndrea Marchesin es el chef eje-

cutivo y socio del grupo Tos-

cana Divino Hospitality. Desde
su experiencia cree que "el comensal
de Miami ha evolucionado rapida-
mente en los Gltimos anos. La llegada
de grandes nombres y restaurantesa
la ciudad y la constante fusion de cul-
turas ha hecho mas cosmopolita al co-
mensal miamense”.
Desde una excelente cocina, Tosca-
na Divino es conocido como un res-
taurante de calidad donde la consis-
tencia de sus productos y un servicio
muy bueno, unido a un bonito entor-
no, es perfectamente capaz de ofrecer
una verdadera experiencia culinaria

italiana. Sus platos mas aplaudidos
son la ternera en salsa de atun, la pas-
taartesana con ragu de pato estofado,
su moderna carbonara "di mare”, con
cinco mariscos diferentes o especta-
cular filete Fiorentina con kale neqra,
judias cannellini y puré de patatas
ahumado.

ELCOMENSAL

"Miami es una sociedad multicultu-
ral con gran influencia de cocinas de
centroy sudamérica, lo que me exige
constantemente un proceso de biis-
queda de ingredientes locales que
puedan sustituir a los italianos”, expli-
ca Andrea Marchesin.

4

BODEGA

Labodegade este restaurante tiene
como protagonistas los vinosde La
Toscana. Ademas, han incorporado
vinos organicos de todo el mundo en
busca de buenos maridajes con las re-
cetas italianas.

Entre los vinos que han ampliado la
bodega de Toscana Divino se encuen-
trael tinto chileno Neyen, 50% Carme-
nere, 50% Cabernet Sauvignon.

FUTURO

“Mantener la pasion por nuestro
trabajo para hacer viajar cada dia
anuestroclientes ala Toscana®,
concluye el chef.



La carne de Wagyu con patatas del restaurante Vista se marida con un Beronia Tempranillo 2015.

RESTAURANTE VISTA

T sterestaurante situado en Mia-
== mi Upper East Side, esta dirigi-
wheeed do por Fiorella Blanco y por el
chef milanés Roberto Bearzi.
Deliciosos platos, buena materia pri-
ma, acertadas técnicas de cocina y un
bonito local con terraza, suman enla
rapida y buena acogida que este res-
taurante, abierto hace menosdeun
ano, hatenido en Miami.

Sucorte de Wagyu con patatas, el sal-
mon con puré de guisantes, la ham-
burguesa de la casa, las pasta, ensa-
ladas o entrantes italianos, como el
salami o la tabla de quesos, son alta-
mente recomendables.

EL COMENSAL

Seguin su experiencia de masde una
década en larestauracion, el comen-
sal de Miami estd ahora interesado en
nuevos sabores y técnicas, asi como
en locales muy bonitos.

"Desde nuestro recetario italiano,
abrazamos la cocina latina y caribe-
na, asi como la nueva cocina ameri-
canay lallamarada europea’, explica
Fiorella Blanco.

BODEGA

Su carta se renueva constantemente y
en la temporada de verano prevén au-
mentar su actual bodega, que cuenta

con 270 referencias de todo el mundo
en la que siempre entra alguna nove-
dad. Los vinos de La Rioja estan re-
presentados por Beronia, que tiene un
alto consumo, ya que es un tinto muy
apreciado en este restaurante.
También ofrecen una amplia cartade
cocteleria en la que solo utilizan in-
gredientes frescos.

FUTURO

La azotea es uno de los espacios que
diferenciaa Vista. Actualmente solo
abren jueves, viernes y sabado, pero
su objetivo es que se conviertaen el
‘rofftop” més visitado de la ciudad.



El Fino Tio Pepe acompafia en muchas acasiones la gran variedad de buenos productos espanoles que el restaurante Xixan ofrece en su carta.

T sterestaurante auténtico y apa-
== sionadamente asturiano, abrié
el hzice 18 afios. y en el ano 2018
recibié el premio del mejor restauran-
te espanol en Miami por la revista New
Times. Su actual director general, Gre-
gory Dalaunay, cree en mantener siem-
pre la tradicién de platos que recorren
las tapas vy la paella, sin olvidar a prota-
gonistas de la carta como la fabada, la
pata de pulpo con su espurna de patata
olaultima novedad: hamburguesa es-
pafiola Xixon. Consciente de la ener-
giavy la velocidad ala que la ciudad de
Miami le gusta acoger casi cualquier
tendencia, las cocinas del restaurante

Xixon estan proponiendo constante-
mente nuevos platos o eventos.

EL COMENSAL

Todo ha evolucionado mucho en latil-
tima década. Para Dalaunay, el comen-
sal miamense busca hoy “calidad y pro-
ducto fresco y saludable”.

Las recetas de Xixon guardan muy bien
la esencia asturiana, pero también sa-
ben adaptar productos locales al estilo
espafol.

BODEGA

¥ixon tiene una de las mejores cartas
de vinos de todo el estado de Florida.

Todos los grandes vinos espanioles tie-
nen un lugar en su bodega. Entre los
mas interesantes esta el Fino Tio Pepe.
En el capitulo de destilados, tienen una
buena oferta de cocteleria clasica, ade-
mas de mojito y caipiriia.

FUTURO

Presentan en estas fechas su nuevo
menu, coincidiendo con una nueva
decoracion en el interior y en el patio
exterior.

Para Gragory Dalaunay, es primordial
mover la carta de vinos, sorprender con
las bebidas, "y hacerlo desde la pasion
y la excelencia’, concluye.
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CUANDO LAPLAYA
SE DISFRUTA TODO ELANO

LA ANORANZA CONSTRUYO UN BELLO SUENO DE VIVIR SIEMPRE AL LADO DEL MARY EL BUEN HACER
CONVIRTIO LA CHISPA DE SUS EMOCIONADOS 0J0S EN REALIDAD. HAY DOS RESTAURANTES EN LA COSTA
ASTURIANA QUE RESPIRAN ALEGRIA POR OFRECER SU MESA'Y SU COCINA A ESE PAISAJE INAGOTABLE
QUE ES EL CANTABRICO. EWAN BEACH CLUB, LA PLAYA Y, MUY PRONTO, ELEONORE, SON TRES
IMPRESCINDIBLES DEL LITORAL DEL NORTE.

wall esuna empre-
sa dirigida por Cristi-
na Arias y Guillermo
Gonzalez, una pareja
que tras varios afnos vi-
viendo y trabajando en
el extranjero, vuelven a
su Asturias natal hace una década, con
un gran proyecto de hosteleria en su ca-
beza: disfrutar del mar todo el afio.

L1

365 DIAS

"Laidea era convertir el conceptode los
chiringuitos de verano en negocios de
calidad todo el afio”, comenta Guillermo.

VAL

En el caso de Ewan Beach Club lo lleva-
ron a su maxima expresion pues abre
365 diasal afio.

Una decoracién cuidada y unos locales
polivalentes, que tienen vida desde la
hora del vermouth hastala cena, dan-
do comidas y hasta meriendas, para
un publico heterogéneo que efectiva-
mente, cambia segun la temporada. Lo
que identifica a losrestaurantes de este
grupo es su estilo, concepto, situacién
v su cocina. Siendo la localizacién y la
oferta culinaria valores fundamenta-
les de calidad y motivo del éxito de una
gran idea.

En el caso de Ewan, situado en la playa
de Salinas, el azul del Cantabrico toca
con su brisa a los comensales que cual-
quier dia de sol del afio disfrutan de
una espectacular terraza. Sombrillas y
musica crean el ambiente para que de
la cocina salgan platos tan originales
como unos nachos mexicanos elabo-
rados con productos locales como ahu-
mados de Trias y queso del Vidiago.
Ademas, una gran seleccién de ham-
burguesas de ternera ecolégica astu-
riana certificada, platos como un arroz
mar y montafia, con langostinos y bo-
letus; ensaladas ricas y contundentes,



Terraza de
Ewan Beach
Club, en
Salinas.

recetas "veggles'; el exquisito costillar
lacado con salsa chimichurri casera.

Y todo desde una pequefia cocina que
parece que hace milagros para atender
hasta a 1000 personas al dia en los me-
jores momentos.
Estamos hablando de un restaurante
que se sitiia en el privilegiado pueblo
de Salinas, que apenas tiene 5000 ha-
bitantes.

Ewan Beach Club es en simismo un re-
clamo turistico mas para Salinas.
Después de comer o cenar, llega el tur-
nodel DJy de los destilados premium,
"Aqui el gintonic en la terraza es reli-
gion’, afiade Cristina.

Imagen de la terraza del
restaurante La Playa, en Luanco.

DE PLAYA EN PLAYA

Con la misma idea de mirar y respirar
"lamar”, abrieron el restaurante La Pla-
ya, en Luanco. Otro precioso paraje as-
turiano digno de una y mil visitas.
Terraza, sala, bodega selecta y cocina de
mercado en la que el protagonista es el
productoy la receta de siempre que no
le deja espacio alacreatividad.

Mucha luz y decoracién acogedora y
desenfadada. En la carta grandes pes-
cados como lubinag, sargo, pixin (rape) o
salmonetes. Entrantes sublimes como
las anchoas de Santofia o el calamar de
poteray lanavajas.

De una oferta excepcional, destaca tam-

-

Pulpo a la brasa, uno de los platos
mas demandados en La Playa.

“EN LA BODEGA
MAS DE 110
REFERENCIAS
DE VINOS
DE TODO
ESPANA PARA
ACOMPANAR
UNA COCINA
BUENAY
HONESTA
EN UNA
LOCALIZACION
PRIVILEGIADA”

bién el pulpo a labrasa con puré de re-
molacha y cualquier plato que elabo-
ren con bonito del Cantabrico, ahoraen
temporada, como el tataki. También hay
espacio para un buen lomo de ciervo
oun solomillodebellota. Enlabodega
mas de 110 referencias de vinos de to-
do Espafia para acompanar una cocina
buena y honesta en una localizacion
privilegiada.

SEGUIR CRECIENDOD

Ademas, la creatividad no para. Hace
unos anos Cristina y Guillermo decidie-
ron ofrecer brunch y afternoonteay ha
sido todo un éxito. Dan mas de 6.500 co-
midas al afio. Y este verano abriran su
tercer restaurante, también en Salinasy
se llamaré Eleonore, cocina de vanguar-
dia sofisticada y por supuesto con vistas
al mar, marca de la casa. Elnombre, un
bonito homenaije que recuerdaala pri-
mera locomotora que llegd a Espania pa-
ra trabajar en una mina submarina, pre-
cisamente aqui en Salinas.

VvV
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"JEREZ ENTREVERAQ":
VINO, FLAMENCO Y DUENDE

UNA COPA DE VINO DE JEREZ JUNTO AL SILENCIO DE LA ANDANA HACE VIBRAR LAS
CUERDAS DE UNA GUITARRA FLAMENCA PARA UNIR DOS CULTURAS ANCESTRALES LLENAS
DE EMOCION Y PASION. ESTE DOCUMENTAL DETIENE LA MUSICA EN UN SORBO.

Escenas dE IB pe'icu'a documenta| “JETEI entreverao”

ES UNA CATA MARIDAJE ENTRE PALOS DE VINOS DE JEREZ s
Y DEL FLAMENCO, DOS UNIVERSOS NATURALMENTE : -.'+
AFINES EN BUSCA DE UN MISMO DUENDE =
VER EL J
DOCUMENTAL
VVV

a maestra, la altima guitarra de Paco de Lucia, en-

tré de la mano del tocaor Diego del Morao en la bodega

de Gonzalez Byass, en Jerez. Le esperaban el ‘camarero

de vinos’, como le gusta definirse, Pitu Roca; el endlogo y

Master Blender de Tio Pepe, Antonio Flores, y camara en
mano, el realizador Jorge Martinez.
"El flamenco y los vinos de Jerez estan intimamente unidos por
una fuerza y un arte que ahora contamos al mundo®, explica Anto-
nio Flores, hacedor de vinos y momentos Gnicos y sublimes alre-
dedor de sus vinos, que provoca sin cesar porque es un anfitrién de
emociones.
Diego del Morao, cata y escucha la palabra del gran sumiller Pitu Ro-
ca, y su guitarra se va por bulerias.
"Siendo de Jerez creemos que conocemos el mundo del vine, pero ha
tenido que venir Pitu Roca para hacerme ahondar en este universo
de una manera muy bonita’, dice el musico, que improvisa una se-
guidilla bebiéndose la musica a sorbos.
La camara de Jorge Martinez se acerca a las cuerdas de esa guita-
ITa que suena a emociones. "Dos grandes culturas se dan cita’, co-
menta el cineasta.
Es una cata maridaje entre palos de vinos de Jerez y del flamenco,
dos universos naturalmente afines en busca de un mismo duen-
de, solos en el mejor escenario, la historia atrapada en las botas de
Gonzdlez Byass.
Y la palabra la pone Pitu Roca (El Celler de Can Roca): "En el flamen-
co, el duende vuela desde los pies hacia arriba y los vinos de Jerez,
del paladar hacia abajo. Y es en el corazén donde se encuentran”.
"Hemos fijado momentos extraordinarios y emocionantes, vividos
con Diego del Morao entre botas de Gonzalez Byass, dejando un poso
de belleza de dos mundos que se unen, que se sienten hermanos”.
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BORN IN SCOTLAND RAISED IN JEREZ

SU SINGULAR PROC

O DE ENVEJECIMIENTO EN ESCOCIAY AFINADC EN JEREZ

HACEN DE ESTEWHISKY UNA AUTENTICA RAREZA
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X! RUTA DEL ATUN
DE ZAHARA DE LOS ATUNES

EL OBSEQUIO DIVINO
DEL MAR Gais

DE LOS ATUNES EN UNA FABULOSO
FIESTA GASTRONOMICA.
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Esta fotografia ha sido
realizada por CARLOS
YEBRA, gran Fctégrafo
publicitario muy
premiade, especializade
en alimentacién y en el
munde del motor.
Ahora vive en Zahara de
los Atunes y colabora
con la Ruta del Atdn.
Destacalaluz de la
“bahia de la plata” en

su trabajo. “Ahora

soy mas fotagrafo

QUE NUNca porque es
cuando transmito mis
emociones’.

Habla del Atlantico, del
atin y de los marineros
de Cadiz: “unaraza
especial, con quien satgc
a la mar para descubrir
las almadrabas, un
escenario impresionante
para un fotdgrafo”.

opla el Poniente en
Zaharade los Atunes, el
también llamado "vien-
to de atunes” comien-
za "la levanta” arran-
calatemporadadela
almadraba y la XI Ruta
del Atiin de Zahara de los Atunes, una
cita gastrondmica ineludible para los
amantes del atiin rojo de almadraba.
Frente aun gran cuadro del pintor de
Barbate, Ramon Rivera, en el comedor
del hotel Pozo del Duque, Enrique Gui-
rola Benitez, el actual presidente de
ACOZA (Asociaciéon de Comenciantes

Eduarde Guirela Benitez, presidente de ACOZA, Asociacion de Comerciantes de Zahara de los Atunes.

de Zahara de los Atunes) habla de mas
de una década de éxito y de un gran
equipo involucrado en seguir contan-
do al mundo que el atiin del Estrecho
esunreferente gastronémico de pri-
mer orden.

"Estaruta se crea para celebrar el co-
mienzode latemporada de la alma-
draba y del verano. Desde la primera
edicién ha tenido un éxito bestial”
Miles de turistas de todo el mundo y
vecinos de Cadiz se acercan hasta es-
te enclave fenicio de valientes pesca-
dores, donde el rey es el atiin rojo, para
dequstar 44 tapas diferentes en otros

tantos bares y restaurantes de las lo-
calidades de Zahara de los Atunesy
Atlanterra, del 14 al 19 de mayo.

Las calles son una fiesta que celebra
el obsequio de lamar. El afio pasado
se vendieron 120.000 tapas de atin y
este ano se prevé una mayor afluen-
ciade ptiblico.

Elmejor attn rojodel mundoes el
protagonista en cada establecimien-
tode la Ruta del Atin, que ofrecena
sus clientes unareceta Ginica, crea-
tiva y delicosa, acompafada por los
mejores vinos de la tierra y el resto de
Espana.
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HOTEL ALMADRABA

Calle Maria Luisa, 15
99643 9332
TAPA: ALMATUN

RESTAURANTE LA BOTICA
Calle Real, 13

956 43 9183

TAPA: REZETEANDO

HOTEL POZO DEL DUQUE
Paseo del Pradillo, 32

956 43 94 00

TAPA: ATUN OLIMPICD

RESTAURANTE
MARDELEVAS

Avda de la Playa s/n

956 43 92 29

TAPA: LAZAHANA DE LOS
ATUNES

RESTAURANTE

LA ESQUINA DE CATALINA
Calle Duguesa de Medina
Sidonia, 1

956 43 95 41

TAPA: RIBS TUNA BBQ

RESTAURANTE EL HUESI
Calle Pérez Galdas, 9

616 68 26 64

TAPA: MENSAJE DE ATUN

RESTAURANTE BARAKAH
Calle Pradillo, 50

956439906

TAPA: PASTRATUNN

RESTAURANTE

CUATROVIENTOS ZAHARA
Calle Duguesa de Medina
Sidonia, Plaza Tamaraon

662 60 65 06

TAPA: TAKD M| ARMA

HOTEL AVENIDA PLAYA
Calle Doctores Sanchez
Rodriguez, 12

956 43 96 37

TAPA: POR ELLA

HOTEL DONA LOLA
Calle Thompson, 1

956 43 90 09

TAPA: ATUN EN BERZA
CON SU PRINGA

RESTAURANTE LUANGOLO

Calle marina, 1
673 3198 96
TAPA: PASSIONE ROSSA

RESTAURANTE LA
ATARRAYA

Calle Dolores Sanchez
Rodriguez, s/n.

956 439576

TAPA: TUMBAD AL SOL

RESTAURANTE GASPAR
Calle Alcalde Varo Valdés, 10
956 43 90 06

TAPA: GYOZAHARA

MONTEMAR

Calle El Penon, 12

956 90 47

TAPA: ARMONIA MONTE Y MAR

LOS SUENOS

Ctra. Zahara-Atlanterra s/n.
676 818395

TAPA: EL SECRETO DEL ERIZO

ZOKO ZAHARA
Calle Real, 14

682 351716

TAPA: CHURROS CON
CHOCOLATE

SALVAJE

Calle maria Luisa, 20
682 351716

TAPA: LA FRESKA

RESTAURANTE ZOKARRA
Calle Ola, 12

608 23 89 55

TAPA: NI RUTA IDEA

HOTEL ANTONIO
Urbanizacion Atlanterra, 1
956 43 9141

TAPA: ANTUNIO

FOGON RIOJANO
Calle Agustin Medina, 12.
TAPA: PINCHO MORUNOD

RESTAURANTE EL
CASTILLETE

Calle Jara, 9

63897 94 93

TAPA: DE CARAMELO VA LA COSA

RESTAURANTE ATUNANTE

Calle Nécora, 7
665902210
TAPA: EL CRUJIR DEL MORMO

RESTAURANTE

EL PEZ NARANJA

Calle Duquesa de Medina
Sidonia, 2

633 49 66 52

TAPA: BOMBON
ENCEBOPLANCTON MARINO

HOTEL ATLANTICO

Bahia de La Plata. Atlanterra.
956 457180

TAPA: ALCUADRADD

HOSTAL LA MURALLA
Plaza de las Flores, 10

956 44 96 98

TAPA: TOSTA DE ATUN

EN ESCABECHE

RESTAURANTE TAPERIA
FRANCISCA

Calle Duquesa de Medina
Sidonia, 10

69095 43 31

TAPA: TUNA TRUCK

LA FRESQUITA DE PEREA
Calle Alcaraban, 8

637 36 66 59

TAPA: TADELUIO

TABERNA TIA JUANA
Calle Pérez Galdos, 11
678 04 80 88

TAPA: TUNATO

VIZIO PASSIONE ITALIANA

Urb. Mar de Plata. Ctra.
Atlanterra, s/n.

654 87 76 36

TAPA: TONNON ROSSO

RESTAURANTE CASA
JUANITO

Calle de Sagasta, 7
9564392 1M

TAPA: ROJO BERICO

CERVEZAHARA

Paseo del Pradillo, 33

856 09 88 14

TAPA: LO NUESTRO TIENE MIGA

RESTAURANTE LAS TASCA
Calle Marina, 1- 605 26 21 84
TAPA: AL RICO HELADD

RESTAURANTE CASA BLAS
Calle del Bulldn, s/n.

956 43 90 54

TAPA: NEPTUNOD

EL PATIO DE ISABEL
Calle Duguesa de Medina
Sidonia, 8 - 605 6719 98
TAPA: DEL MAR A LA BOCA

HAMBURGUESERIA
BARRIOS

Calle Alcala Varo Valdés, s/n.
616 58 94 36

TAPA: ALMATUN

CORTIJO DE ZAHARA
Avda. Cabo de Plata, 6
956 43 94 56

TAPA: ILUSION

RESTAURANTE HOYO 19
Avda. de Atlanterra-Urb.
Jardines de Zahara.

620 06 40 83

TAPA: HOYATUN

RESTAURANTE LA SAL
Urb. Atlanterra Playa 73.
956 43 96 04

TAPA: ATUNA-PATATA

RESTAURANTE PERICAYO
Calle La llustre Fregona, s/n.
956 43 9315

TAPA: ATUN CON TOMATE

DE LA ABUELA

RESTAURANTE EL FARO
DE ZAHARA

Calle Almadraba, 45

630 09 65 74

TAPA: DORAYAKI

RESTAURANTE EL VAPOR
Calle Pérez Galdos, 7

956 45 7417

TAPA: TACTARTUN
RESTAURANTE AL SUR
Calle Calvo Sotelo, 2

69077 30 46
TAPA: ATUNATE
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NOVEDADES EDITORIALES

Carme Ruscalleda
Felicidad

Tevbon ahe Parsas Hivion
Hstruprsdius e L aties Aoyl

CARME RUSCALLEDA.
FELICIDAD. Libro homenaje a Car-

me Ruscalleda en el 30 aniversario de
su aclamado, y ya cerrado, restaurante
Sant Pau. Rosa Rivas escribe un intere-
sante relato sobre una chef mediterra-
neade vision avanzada, haciendo un
retrospectivade su vida y trabajo. Las
fotografias son de Carles Allende.

g|MPI EME N

SIMPLEMENTE SANO. wmas de 100

recetas estacionales inspiradas en la
medicina tradicional china. Escrito por
Silvia Riolobos, con fotografias de Isol-
da Delgado.

VAL

LA DECADA PRODIGIOSA.
LOS ANOS QUE VIVIMOS
PELIGROSAMENTE EN SEVILLA.

Crémnica de un grupo de cocineros y una
época que cuenta, entre grandes foto-
grafias, como ha cambiado la hosteleria
en Sevilla en los tiltimos anos. Cocine-
ros, restaurantes y recetas lograron sa-
lir de la crisis con trabajo y creatividad.

ESCUELA DE CARNES
.g LAROUSSE

ESCUELA DE CARNES. utensilios,

técnicas, recetas y preparaciones de
base, illustradas paso a paso. En este li-
bro, el cocinero de Bilbao Iker Erauzkin
ensefaacocinar un ragu, un filete mig-
non, una salsa holandesa o un chimi-
churri. Ademas de aprender a diferen-
ciar los cortes de una vaca, del cerdo o
las carnes rojas.

PINTXOS CONTRA TAPAS. Librode

recetas de tapas, pintxos, montaditos y
brochetas; las clasicas y las mas inno-
vadoras. Esté escrito por Oscar Terol,
coautor, guionista e intérprete de la se-
rie de television "Alli abajo”.

BEBIDAS PROBIOTICAS
Y CURCUMA MAGICA. pos o

que se unen ala corriente "healthy”. E1
primero muestra como hacer refres-
cantes bebidas que ayudan a mejorar
la salud. El sequndo propone 70 recetas
con circuma que recorren formatos co-
mo sopas, infusiones o smoothies.



EXPERTO EN VINO. sancis Robin-

son, la periodista y critica de vinos in-
glesa mas respetada del mundo, brinda
un generoso ejercicio de estilo y sabidu-
ria en este libro que sintetiza el conoci-
rmiento basico para dar los primeros pa-
sos en el amplio universo del vino.

GUIA DE VERMUT, Esta quia ayuda

a conocer los mejores vermouths que
se elaboran en nuestro pais, con inte-
resantes descripciones y notas de cata.
También se publican recetas, cocteles y
una lista de las vermuterias mas repre-
sentativas de Espana.

Ermacton dhol presimisno paalfoodng

Una guia para traf wlormar

tu ahmentacion y tu salud

PAILEOS

COME COMIDA REAL. carlos Rios,

dietista y nutricionista onubense, in-
ventor del movimiento Realfooding, ba-
sada en frases tan contundentes como
"no comemaos comida real, sino produc-
tos que han puesto ante nuestros ojos,
los ultraprocesados”. En este libro el
autor nos ofrece el conocimiento cien-
tifico para cuestionar a la industria ali-
mentaria.

¥/ 7" COMER
INSECTOS

COMER INSECTOS. 1ssac Petrasse

define como mercader Su abuelo tuvo
el primer puesto familiar en el mercado
de Olesa de Montserrat y, anos después,
en La Boqueria (Barcelona). En este libro
quiere convertir a sus lectores en ento-
mofagos o comedores de insectos.

cart®

e

CON UN PAR DE HUEVOS.
PASION POR LAS TORTILLAS.

Este libro retine 180 recetas de las torti-
llas de patatas que, alolargo de 40 anos,
el cocinero Joan Antoni Mird ha prepa-
rado a diario en su famosa tortilleria de
Barcelona.

DEMISECY OTRAS
REFLEXIONES SOBRE
GASTRONOM IA Miquel Brossa, "un

gastrénomo a tiempo completo” como
el mismo se define, ha escrito un libro
que, tomando como partida la discusién
sobre ;qué es un demisec?, ofrece su vi-
si6n sobre la gastronomia desde la his-
toria y la actualidad.
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PINKLETON & WINE,
L ANFITRION DEL VINO

ENTUSIASMO Y VIRTUD HAN LLEVADO A POLO RONCERO Y MAR BULLON A CREAR ESPACIOS
UNICOS EN LOS QUE EL ESMERO POR SERVIR EL VINO EN LAS MEJORES CONDICIONES SE
EQUIPARA AL DISFRUTE DE SUS COMENSALES.

eopoldo Roncero esel
novenode diez herma-

cuenta que de peque-
fio viaja con su padres y

fio cuando nos dedicdbamos a rellenar
las garrafas de cristal de arroba con

clarete para llevarlas a casa. Afios mas
tarde, antes de salir de marcha con los

AVAVAY)

nos. Entre sus recuerdos,

hermanos hasta La Seca,
— _I en Medina del Campo,

para comprar vino a granel. “Era peque-

amigos, se convirtio en costumbre re-
unirnos en micasa para bebernos una
botella de vino y comer un chorizo de
Cantimpalao”.

Polo, apelativo por el que todo el mundo
le conoce hoy, es madrilefio, miembro
de la Cofradia de San Isidro y del Atle-
ti. Pero ademas, junto a su pareja Mar
Bullén, regentan tres negocios de hos-
teleria como son la bodega Pinkleton &
Wine, en el Mercado de San Miguel, La
Taberna de Mister Pinkletén, en la calle

Cuchilleros, y Marcelino Vinos & Ultra-
porcinos, en la calle Caracas.

Todo comenzé hace casi 20 afios cuan-
do Polo abre Le Club, un bar sibarita en
Madrid con los mejores productos gas-
tronémicos.

Afios después, un fin de semana, Polo y
Mar comenzaron a descorchar los bue-
nos vinos que sus amigos les habian
regalado por suboda, con el triste re-
sultado de que la mayoria estaban ma-
los. De esa experiencia surgié laidea de



"Tengo vinos de todas las D.Os de Espana, también Champan y los 5
grandes de Francia. Pero me gusta ensalzar y contar los vinos de Espana,

especialmente los de Jerez, porque me parecen lo mejor del munda”

construir una bodega con todas las ca-

racteristicas para la perfecta conserva-

cion y custodia de vinos.

Yano habiamarcha atras, la excelen-
cia por el mejor producto y el respe-
to por el vino se habian convertido en
parte de su palpito diario.

EMBAJADOR DEL SHERRY EN MADRID.
Inauguraron entonces el puesto de vi-
nos y champagnes en el Mercado de
San Miguel, un lugar donde hoy se dan
cita centenas de clientes al dia de to-
das partes de Espafiay el mundoy
donde, ademas de una impresionante
cava con vinos de todas las Denomina-
ciones de Origen de Espafia, también
ofrece una pequena custodia para sus
clientes mas VIP

TABERNA
MARCELINO,
BUENOS VINOS,
MAS DE

40)

REFERENCIAS
DE JEREZY RICAS
CHACINAS

Mar Bullén conversa
con los camareros

y sumilleres David

y Diegoen la barra
de Marcelino Vinos
& Ultraporcinas,
mientras catan

un tinto de Finca
Constancia y una
butifarra de Malaga.

En labarra de Pinkleton & Wine se dis-
fruta de un servicio inmejorable. Todos
los camareros son sumilleres, todos
han catado cada vino que sirven y to-
dos saben como mimar al cliente para
que la experiencia sea inolvidable.
Enuna esquina, un grupo de rusos
abren un gran vino francés; a su lado
una pareja disfruta deun Riojay en el
otro lado, tres amigos piden hacer una
cata de vinos de Jerez.

Polo y Mar son embajadores de Jerez
en Madrid, han apostado de verdad
por el vinode Jerez y, en Pinkleton &
Wine se puede disfrutar y conocer de
cerca.

Mas de 100 referencias de vinos espa-
fioles de todas las Denominaciones de
Origen, ademas de los cinco grandes
de Borgofia y excelentes champagnes
suman mas de 200 referencias que se
presentan en una espectacular cava
vistade cristal. Se tratade unade las
mejores barras de Madrid.

Muy cerca, en la calle Cuchilleros, esta
La Taberna de Mister Pinkleton, vinos,
tapas y flamenco, un éxito de aforoy de
fiesta diaria alrededor de buen produc-
to y servicio.

En el barrio de Chamberi se encuentra
su tercer negocio, Taberna Marcelino
con buenos vinos, mas de 40 referen-
ciasde Jerez y ricas chacinas.
Fachada roja oscuro, gran ventanal
donde se puede leer: "Quien paso por
Chamberi y aqui no se refrescé con un
poquito de vino y suracién de jamoén,
o tiene perdido el timo o no tiene cora-
zén". Cava de marcos dorados y canda-
dos medievales, que dejan ver a través
de sus puertas de cristal los mejores
vinos de Esparia, ademas de unaba-
rra magnifica con lomos, butifarras y
salchichones colgantes. El Vermouth
también tiene su espacio en esta de-
liciosa taberna que, junto al queso del
mes, el pan de San Onofre y la mejor
ensalada de tomate de Madrid, com-
pletan una oferta diferente y auténtica,
donde el denominador comun es "el vi-
no bien servide', concluye Polo.
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MIRIAM HERNANDE

LA GUARDIANA DEL AJO FINO DE CHINCHON

LA CASA DEL PREGONERO ES UNO DE ESOS RESTAURANTES DONDE LA ENERGIA FLUYE

A FAVOR DE LA COCINA, DONDE LA TRAYECTORIA Y EL PRESENTE PIENSAN EN EL FUTURO
Y DONDE EL COMENSAL DISFRUTA Y ENTIENDE LA HISTORIA DESDE PLATOS QUE HAN
CRECIDO PARA SEGUIR CONTANDO RELATOS SOBRE CHINCHON.
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os soportalesdela
Plaza Mayor de Chin-
chén custodian una
rica historia popular y
el alma de una cocina
castellana protagoni-
o _I zadapor el ajoy el anis.
Lairreqular forma de la plaza, que co-
menzo a construirse en el siglo XV,
descubre lugares gastronémicos don-
de los asados al horno de lefia y las so-
pas de ajo han atraido siempre a nu-
merosos turistas.
Entre tanta tradicién, la cocina del
restaurante La Casa del Pregonero

La chef Miriam Hernandez
en su restaurante La Casa
del pregonero, sujeta una
cabeza de Ajo Fino.

es un paso adelante lleno de sentido,
técnicay pasion por la tierra y los pro-
ductos locales.

Miriam y Rubén, los hermanos Her-
nandez, crecieron jugando entre bal-
cones verdes de madera y aromas de
recetas familiares. Su propuestaes
diferente y cargada de sentido, ya que
es capaz de habitar en la Plaza Ma-
yor de Chinchén con composiciones
avanzadas de una chef que tiene muy
claro su amor y compromiso con los
productos de su pueblo.

Una barra para tapear y dejarse llevar
por el empuje entusiasta de Rubén y
los muchos vinos de su bodega da pa-
so aun muy amable comedor lleno de
luz, que sirve de decorado parala fies-
ta del paladar que supone disfrutar de
platos en los que el aire de anis poten-
cian una merluza cocida a baja tem-
peratura sobre una crema de puré de
chirivia y lima o un tartar de gamba
roja con consomeé de caldo de cigala.
La Alcoholera de Chinchén es parte
del folklore de su memoriay aparece
siempre en cualquier forma para par-
ticipar de la reunién, tanto en platos
como los descritos, como en quesos
de la zona o en postres como su cru-
jiente de vainilla con reduccién de
Chinchén Seco Especial.

EMBAJADORA DE PRODUCTOS

DE MADRID. La dedicacién de Miriam
Hernandez, su evolucién en la coeci-
na, el respeto de sus comensales y
colegas y las ganas de sacar adelan-
te cualquier proyecto, propio o aje-
no, desde una energia que se pue-
de apreciar en sus expresivos ojos
verdes, van cumpliendo objetivos.
En ocasiones, el camino le sorpren-
de con alegrias, como la ultima lla-

mada de la Comunidad de Madrid
para comunicarle que querian que
fuera Embajadora de los alimentos
madrilefios "M Producto Certificado”.
Miriam Hernandez estaba solaen ca-
say lloré emocionada tras aceptar el
honor y el reto. Es la primera mujer
que accede a este cargo.

“Lo primero que quise hacer fue con-
tarselo a mis padres. Estaba emocio-
nada. Es un reconocimiento a nues-
tro trabajo en el restaurante. Después,
pensé en el Ajo Finoy en que deberia
de ser un empujén, una oportunidad
pararescatarlo de su agénico estado”,
explica la chef de Chinchén.

El Ajo Finode Chinchén o Ajo Blan-
cono es producto certificado ni tiene
Denominacién de Origen porque real-
mente no se produce. Si en algunas
cocinas de Chinchén se sigue utili-
zando es porque se cultiva de forma
privada para autoconsumo y por la
incansable labor de Miriam Hernan-
dez, que desde hace tres afios inves-
tiga con el IMIDRA (Instituto Madri-
lefio de Investigacién y Desarrollo
Rural, Agrario y Alimentario) sobre
esta variedad paraconservar su si-
miente y volver a plantarla para co-
mercializarla.

"Estamos hablando de un producto
gourmet, que requiere una plantacion
dificil, manual y que necesita barbe-
cho, pero que da un diente pequeno,
poderoso en sabor, mas picante, mas
dulce y elegante que todos los demas
ajos. Ademas, es laUinica especie que
se conserva de forma natural en es-
pacios frios y secos’, explica Miriam
Hernandez, que concluye, firme y se-
gura: "tengo un plan y no es otro que
trabajar parasalvar al AjoFinode
Chinchén”.
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» HOTELES

~NCUENTROS
PERFECTOS
DE VERANO

La llegada del verano
despierta en Madrid el
deseo de disfrutar las
novedades que 10s sitios
mas exclusivos proponen.
£Stos cuatro grandes
hoteles refrescan sus
cartas y sugieren un gran
VinO COMO armonia.




HOTEL
THE WESTIN

PALACE
MADRID

Coronado por suimpo-
nente y famosa capulade
vidrio tintado, el restauran-
teLaRotonda del hotel The
Westin Palace Madrid es uno
de los lugares de referen-
ciadela ciudad. Elegancia
ybuen gustose dan citaen
este edificio encargado por
el Rey Alfonso Xlllen 1912,
Ofrece, ademas, una oferta
de cocinachinaen sures-
taurante Asia Gallery y japo-
nesaen el Green T Sushi Bar,
ademas del espectacular

e historico 1912 Museo Bar
donde disfrutar de los mejo-
res destilados y cocteleria.

El chef ejecutivo es el madri-
lefio José Luque. Dirige un
gran equipo de 35 cocineros
que atienden a los huéspe-
des de las 470 habitaciones
de la filosofia del grupo hote-
lero "sleep well" .
"Trabajamos cada minuto
por el bienestar del cliente
en todos los sentidos”, expli-
ca Luque. “En mi area, cocina
de mercado elaborada con
producto local y saludable,
para desayunos, comidas y
cenas, con una carta que re-
corre platos desde una varie-
dad de ricos sandwiches a
unos espléndidos espaguetis
carbonara o algo mas sofisti-
cado como un ceviche de ca-
rabineros”.

ENSALADA DE LANGOSTINOS

CON PIPARRA DE ALGAS, AIRE DE

TIO PEPE Y LECHE DE COCO

Con
Fino Tio Pepe

Ademéas, no faltan las jorna-
das homenaje a Madrid en
las que se puede encontrar
desde hocadillos de calama-
res hasta entresijos.
Actualmente, inspirados en
el bicentenario del Museo
del Prado, La Rotonda propo-
ne cinco platos inspirados
en obras del museo, contex-
tualizadas por una experta
en arte.

De su gran bodega, los vinos
mas demandados son los es-
pafioles.

VWV 6]
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HOTEL

ONLY YOU

Only You fue unode los
primeros hotel boutique que
comenzaron a revolucionar
la oferta madrilefia hace seis
anos.

El chef Carlos Martin Moli-
na habla de su trabajo como
una constante evolucién
dictada por el comensal. "La
cocina que hacemoses la
que quiere nuestro clien-

te. Partimos de un recetario
espariol, muy del norte, con
gran producto y sabores pu-
ros sin enmascarar’, explica
el responsable de la cocina
del hotel.

Con lallegada del verano, la
carta contintia su transfor-
macion. Eslaépocadela
exaltacion de la comida sa-
na, veganao vegetarianay
Carlos Martin y su equipolo
han detectado en su restau-
rante. Aguacates escabecha-
dos y ensaladade quinoade
tres colores con alifio asiati-
co, yaestan triunfandoen la
carta. Sin olvidar suclasico
tataki de atin o el canelén
de rabo de toro.

Enrique Feliu, Director de
Alimentacién y Bebidas, de-
fine este hotel como: “un lu-
gar con una atmosfera dife-
rente, sofisticado y moderno,
muy agradable, donde pasar-
selobien, con un gran equipo
de profesionales al servicio
del cliente, que puede dis-
frutar de un buen restauran-

\A'A

ENSALADA DE ESPARRAGOS
Y PUERROS COCIDOS CON SALSA
VELOUTE, ALIGERADA CON MATICES
DE CILANTRO Y CHILE CHIPOTLE

Con
Amontillado Vina AB

te llamado Unique, con una
bodega espafiola y muy di-
namica.

Only You, por servicio (125
habitaciones), localizacion,
disefio y ambiente es un ho-
tel que gusta mucho”,
concluye.

Ademas, el hotel se caracte-
riza por sus cuidados espa-
cios como el bar El Padrino,
una muy buena cocteleria,
que comparte con el bar una
carta de tapas "out of work”, y
que programa brunch, actua-
ciones musicales en directo
y sesiones deDJ.



HOTEL

COOL ROOMS
MADRID

CoolRooms es "la locu-
rade un visionario, Miguel
Ardid, que esta abriendo
hoteles de stiper lujo en edi-
ficios singulares®, explica
Joseba Guijarro, chef y ase-
sor gastrondmico del hotel,
mientras termina de em-
platar una de las ensaladas
delacartadeveranoenla
terraza del hotel de la calle
Atocha.

Setrata de un palacio de
1852 rehabilitado en pleno
Barrio de Las Letras con 35
habitaciones y suites per-
sonalizadas, modernas,
amplias y muy cémodas,
arropadas por pasillos de
amables moquetas y pare-
des bien decoradas.

Un hotel urbano donde tam-
bién se puede disfrutar de
una cogueta cocteleria, un
restaurante llamado E1 34 y
una magnifica terraza don-
de degustar muy buenos
pinchos, tapas y raciones,
asi como una cocina de re-
cetarioclésico en manos de
lamoderna cabeza del chef
Guijarro capaz de actuali-
zar el continente desde una
buena materia prima.
"Platos de siempre, hones-
tos y reconocibles para un
comensal cosmopolita que

ENSALADATIBIADE ALCACHOFA FRITA
CON CHIPIRON PLANCHA, CON MANGO
Y AGUACATE, CITRICOS Y BUEN ACEITE
DE OLIVAVIRGEN EXTRA

Con
Vinas del Vero Chardonnay

le gustan las croquetas, la
ensaladilla rusa, las rabas,
las carrilleras o el ravioli

de rabo.

De postre triunfa el helado
de violetas, como ejerci-
cio de fidelidad a la ciudad
que nos acoge. En verano,
la cocina trae salmorejos,
gazpachos y ensaladas va-
riadas”, concluye Guijarro,
quien fuera el chef que con-
siguiera una estrella Miche-
lin para el restaurante Casa
Lita, de San Roman de Es-
calante, en Cantabria.

Yvv
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ENSALADA DE KALE CON QUESO DE

HOTEL VINCCI CABRA, PIMIENTO DULCE, ARANDANOS,
THE MINT NUECES Y MANZANA VERDE ALINADA CON

UNA CREMA DE AGUACATE LIMA Y SOJA

Con
Vinas del Vero Gewiirztraminer

Yvv

“Ambos son muy fres-
cos, muy ligeros y equili-
brados. El vino potenciara
mucho el queso y casa per-
fectamente con los sabores
asiaticos de nuestro alifio.
El contraste de la acidez de
la manzana verde refresca-
ra un pocomas el conjun-
to. Sin duda, se trata de dos
productos muy especiales y
dificiles de olvidar’, comen-
ta Roman Kriedemann, di-
rector del hotel Vincel The
Mint, desde su famosa te-
rraza sobre la Gran Via, que
ofrece unas vistas fabulo-
sas de la ciudad.

Aqui todo es diferente, mo-
dernovy perfectamente es-
tudiado para sorprendery
satisfacer al cliente. Se tra-
ta de un edificio histérico
construido en 1919, deco-
rado en tonos verdes y tur-
quesas para conseguir un
togue refinado y joven.
Larecepcion es una barra
de bar, cada rincén ofre-

ce un espacio para sentir-
te muy a gusto. Soprende
también su gastrobar, un
lugar bien disefiado donde
la musica se mezcla con el
placer de relajarse tomando
un coéctel.

Pero es en la planta sépti-
ma donde el verano tiene
su escenario. Una acoge-
doraterrazallamada The
Mint Roof donde ha apar-
cado un foodtruck con una
interesante propuesta de
bebidas y aperitivos.

El hotel dispone de 88
habitaciones, todas amplias
y luminosas, modernasy
comodas.
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ASIA ASAKO:

ALMA VIAJERA,
FUEGO Y CARACTER

EL TRAYECTO DE UNA VIDA PASO POR JAPON Y VIETNAM Y YA NO
PUDO DEJAR DE DEGUSTAR LA COCINA ORIENTAL. 20 ANOS Y TRES
RESTAURANTES DESPUES, ASIA ASAKO ES EL HOGAR DE LA MEMORIA
QUE QUIERE SER COMPARTIDA DESDE GRANDES RECETAS DONDE

EL SABOR Y LA DIVERSION JUEGAN A FAVOR DEL COMENSAL.

na fachada
amarillaenlaca-
lle Caracas es solo
el primer recla-
mo del restauran-
te Asia Asako, el
suefo perseveran-
te de Nacho Charrabe. Un restaurante
asiatico lleno de luz y espacio, que bajo
la atenta mirada de un gran cerdo y oso
panda vestidos con casacas militares
chinas, custodian unasala muy agra-
dable donde la pericia en una cocina
vista del maestro del wok propone pla-
tos muy ricos y elaborados desde bue-
nasmaterias primas como la ensala-
da de oreja templada de oreja de arbol,
aperitivos como el shumai de vieiras, el
pato al estilo Vietnam, una interesante

VA'A'

Ensalada templada de oreja de
arbol, shitake de Vietnam, con
sésamo, acompanado de una copa
de Croft Twist, un vino espumoseo de
baja graduacién, con ingredientes
naturales como la flor de sauco,
limén y menta con Fino Croft.

variedad de noodles en platos como el
ramen, con receta secreta o el Pad Thai
vegetal.

El céctel de la casa, el "Fino Spirits”,
creado a partir de una mezcla de Croft
Twist y Beronia Rueda, recibe al co-
mensal, mientras Nacho Charrabe
explica que: "siempre me ha fasci-
nado Asia. Me gusta mucho viajar y
siempre que puedo me escapo para

comer en paises como Japén, China o
Vietnam".

Este productor y realizador de cine,
abrié hace ahora casi veinte afios uno
de los primeros restaurantes japone-
ses de Madrid, junto a otros socios en-
tre los que se encontraba el director

y actor Santiago Segura. Le llamaron
Minabo y algunos de aquellos platos
que tanto gustaron, se homenajean



ahoraen la carta de Asia Asako. Son
por ejemplo el Salmon Tower, un deli-
closo tartar con receta mexico-japo-
nesa o el sashimi serranito, que hoy
sigue recibiendo aplausos.

Ademas, hay que resaltar el Gene-

ral Tso, un plato chino mitico por su
interesante historia vinculada a la
emigracion china a la ciudad de San
Francisco, en Estados Unidos.

“SI EL CINE ES
EL SEPTIMO ARTE,
LA COCINA ORIENTAL
LA COLOCO EN EL
SEXTO LUGAR”

Nacho Charrabe

MNacho Charrabe
brinda con su socia
Blanca, con una

copa de Croft Twist.

_jneren_jenas

moradas de Asia
con pimiento rojo
y\-‘erd(—.‘ }' sa|sa
secreta. servido
con una copa de
Beronia Rueda.
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LA RECONQUISTA
DE LA BIODIVERSIDAD

FINCA CONSTANCIA TRABAJA IMPULSANDO LA
POBLACION DE POLINIZADORES EN SU VINEDO PARA
RECUPERAR EL EQUILIBRIO NATURAL EN BENEFICIO

DE LA UVA'Y EL VINO.

inca Constancia se
encuentraenun en-
clave natural inico

entre la Sierra de Gredos,
los Montes de Toledo y los
rios Tajo y Alberche. Prote-
ger su Medio Ambiente es
mejorar la calidad de lauva.
Cuando se decide conver-
tir una extension de terreno
agricola en un monocultivo,
por ejemplo en vifiedo, no
soloseelimina el restode
la flora autécnona natural,
sino que también afectaa
las especies animales que
hasta ese momento vivian
en ese entorno.

Ese desequilibrio provocado
por el hombre en lanatura-
leza se puede revertir en be-
neficio del cultivo deseado.

¢Por qué actuar asi?

Si se consigue volver al
equilibrio natural de fau-
na flora, el primer benefi-
clo gue se consigue es que
se eliminan muchas pla-
gas y enfermedades porque
tendran su depredador na-
tural. Ademas, cadafase o
accion en la que se planta
mas porcentaje de marge-
nes, provoca que suba el nu-
merode polinizadores y eso
asuvez,resta acciones del
hombre sobre el crecimien-

NAAY

toy paralasalud del vifie-
do, ya que este equilibrio se
lo va dando de nuevo.

¢Coémo se hace?
Replantantando en las mar-
genes del vifiedo plantas
autdctonas naturales que
actuaran como cubierta ve-
getal, como la amapola, la
mostazablanca, laretamay
la viborera.

Se trata de plantas atracti-
vas parainsectos poliniza-
dores, que ademas ayudan
aevitar la erosién y aportan
nutrientes al suelo.

Como por ejemplo la Mosta-
za blanca capaz de contro-
lar patdgenos del suelo co-
mo hongos.

En el vifiedo de Finca Cos-
tancia, solo con el 20% de
ejecucién de este plan, ya
se ha conseguido crecer en
mas de 100 especies polini-
zadorasen lazona.

La abeja solitaria

Entre las especies masin-
teresante de este trabajo de
repoblacion estd la abeja
solitaria, un insecto capaz
de visitar hasta 15 flores
por minuto. Se llaman asf
porque no conviven en col-
menas, viven en huecos de
juncos o ramas de nidifica-

Abeja Solitaria.

cién, y vuelan adiarioen
busca de zonas con flores.
Las mariposas también son
muy importantes en esta
vuelta al equilibrio natural.
Los trabajos en el vifiedo
para elaborar vinos ecold-
gicos o biodinamicos tam-

bién repercuten en la mejo-
ra de estas poblaciones de
floray fauna.

Entre las 11 variedades de
vifia que hay plantadas en
Finca Constancia conviven
también animales como el
conejo, la liebre o el zorro.



BERONIA RIOJA Y VINAS DEL VERO,

RECONOCIDAS POR SU COMPROMISO
MEDIOAMBIENTAL

abodega de Ollauri,

Beronia Riojay Vinas

del Vero, en Somonta-
no, han logrado el Wineries
for Climate Protection, la
primera y Unica certifica-
cion especifica del panora-
ma vitivinicola espanol en
sostenibilidad medioam-
biental.
Para labodeqga de Barbas-
tro supone ademas, ser la
primerade Aragon en con-
seguir este importante cer-
tificado desarrollado por la
Federacién Espanola del
Vino (FEV), para avalar el
compromiso de lucha con-
trael cambio climaticoy
la mejora continua en esta
materia llevada a cabo por
los protagonistas del sector.

Beronia Rioja ha llevadoa
cabo diferentes acciones
como el ahorro hidrico, la
reutilizacién de parte del
agua caliente de esterili-
zacién que ha permitido
una rebaja del consumo

de 200.000 litros de agua

al afo, y las medidas de
reduccion de emisiones,
como la sustitucion de bo-
tellas por otras de menor
peso que ha supuestouna
disminucién equivalente
de 7 toneladas de CO2. En el
capitulo de iniciativas que
persiguen un menor gasto
energético se encuentran
la mejora de la automatiza-

generado con energia renovable.

cion del sistema de depu-
racion de aguas, la optimi-
zacion del funcionamiento
de compresores de airey la
progresiva sustitucién de la
1luminacién convencional
por luminaria LED, tres ini-
ciativas que han posibilita-
do una reduccion de 140.000
KWH al afio, lo que se tradu-
ce en un 15% de ahorro en

el consumo energético. A
estasactuaciones se unen

Wehiculo multifuncion alimentado con hidrogeno

otras dereciclado y gestién
de residuos.

En el caso de Vinas del Vero,
la puesta en marchade una
serle de medidas respetuo-
sas con el medio ambiente
en Vifias del Vero haresul-
tado decisiva para la obten-
cién de este sello. Destacan
lainstalacién de 4 parques
fotovoltaicos con 55 kW

de potencia, que suminis-

Edificio principal
de Bodegas Beronia
en Ollauri.

tran el 5% del total de ener-
gia consumida, el usode

un vehiculo multifuncién
alimentado con hidrége-
no generado con energia
renovable para los despla-
zamientos por el vifiedo y
larenovacion del parque

de tractores con tecnolo-
gia Tier IV menos contami-
nante. A estas acclones de
reduccién de emisiones, se
unen las que han propiciado
una disminucién del con-
sumo de agua (huella hidri-
ca), como las que han con-
vertido a Vifias del Vero en
una "bodega seca’ que de-
pura yreutiliza toda el agua
de bodega en el riego, asi
como otras de reduccion de
consumo de energia eléctri-
ca, reciclado y valorizacién
de residuos.
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COCINAR A LA BRASA ES UN PROCEDIMIENTO
ANCESTRAL QUENOS UNE CON EL ORIGEN DE LA
HUMANIDAD. ESTAS CUATRO PARRILLAS DE LA
GEOGRAFIA ESPANOLA DOMAN EL FUEGO PARA
OFRECER EL MEJOR SABOR DE LA NATURALEZA.




= RESTAURANTE VINO TINTO - Valladolid.

Una parrilla de dos me-
tros de longitud, calientaun
amplio y acogedor local, de-
corado con maderas y donde
el sequndo protagonista es
una gran barra.

El duefio y director de Vino
Tinto es Oscar Garrote, un
empresario hostelero que
aprendié de sus padres, due-
fios de La Fragua, uno de los
primeros restaurantes con
Estrella Michelin de Espafia.
Amable y conversador, Ga-
rrote explica sin dudar que
“todo lo que pasa en Vino
Tinto es de verdad”.

Chuleta de vaca vieja g:'.”egd

con Beronia Edicién Limitada
en el restaurante Vino Tinto.

Hace 21 afios que abrié este
asador basado en cocina de
producto con minima elabo-
racion. "Chuletay sal gorda’,
eso es todo.

Buenos parrilleros y buena
materia prima en esta casa,
que cuida hasta el extremo
que la carne madure en per-
fectas condiciones: “las pri-
meras semanas colgadas y
la vltima tumbada®, continta
Oscar Garrote, que compra
vacas viejas gallegas o astu-
rianas de mas de siete afios
y que hayan sido madres, al
menos, dos veces. "Si el ani-

mal ha dado de mamar dos
veces lavetao lainflintra-
cién de grasa es excelente”.
Para acompanar cualquier
producto que salga de la pa-
rrilla recomienda un buen
vino tinto, como Beronia
Edicién Limitada.
Ensucarta, ademasdela
reina chuleta, piezas de ibé-
rico, bacalao a la portuguesa,
pulpo, chuletitas de cordero,
costillar de cerdo y magret
de pato.



= RESTAURANTE ASADOR BEDUA - Zestoa, Guipuzcoa.

A pocos kilémetros de
San Sebastian, un imponen-
te edificio antigua casa-lon-
ja, domina poderoso el es-
tuario del Urola.

Todo comenzé hace cuatro
generaciones cuando los an-
tepasados de la familia de
Isabel Antia ofrecian tortilla
de patata y pimientos ver-
des de su huerto. Hoy esuna
de las mejores parrillas del
Pais Vascoy en susbrasas
se cocina chuleta, pesca-
dos y mariscos. Los maes-
tros parrilleros en Bedua
son Luis Sarasua y Leopol-

Rodaballo con Beronia 198

Barricas en el restaurante Bedua.

do Sanchez. Carbdn vegetal
para hacer las brasas una
hora antes de comenzar el
servicio y la carne atempe-
randomuy cerca. La parrilla
esta construida con ladrillo
refractario para conservar la
temperatura y sobre el hie-
rro, rodaballos de San Juan
de Luz, chuleta de vaca vieja
danesa, holandesa o alema-
na, sacrificada con entre los
6y 8anosde vida.

Han pasado 45 anos desde
que las brasas comenzaron
aarder en Bedua vy solo hay
un secreto: "Una chuleta de

diez” explica Isabel Antia.
Peroesono es todo lo que se
puede encontrar en una car-
ta donde hay buenos pesca-
dos, verduras y hasta angu-
las, de noviembre a marzo.
En verano, los tomates, los
pimientos verdes, las guin-
dillas fritas o las fresas, todo
de su histérico huerto, pasan
a formar parte de la carta.
Un precioso comedor inte-
rior de piedra y maderay
una terraza junto al rio dan
de comer a 150 comensales.
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= RESTAURANTE CASTILLERIA - Vejer, Cadiz.

Hace 25 anos que Juan
Valdés y su exposa Ani(Ana
Lucia Melero) compraron
una buena camarade frioy
lainstalaron en una finca es-
condida a los pies de la sierra
de Vejer, en Cadiz. Solo habia
un granero y Juan contruyé
una parrilla para cocinar la
mejor carne posible.
Conocia a algunos vagueros
de lazonay yatenia enton-
ces buen ojo para saber qué
terneradaria buenacarne en
unos anos.

Hoy, el restaurante Castille-
ria es un precioso y tranquilo

Chuleta de vaca Frisona

con Beronia Ediacién Limitada

lugar donde las brasas arru-
llan piezas de la mejor carne
de Espana.

WVaca vieja gallega con nueve
anos, vacaretinta local, fri-
sona o cruce de frisona y ru-
bia. Entre 30 y 40 dias de ma-
duracién, dependiendo del
tamano del lomo, y mucha
experienciaen la parrilla de
Juan Valdés y su hijo Juan,
que con 28 anos, ya se turna
frente al fuego con su padre.
Una caja de cristal encie-
rraunacocinay hasta a seis
cocineros en el centro de un
vergel de arboles, arbustos

y grandes troncos que su-
jetan una solida techumbre
de maderas entrelazadas. El
olor de la parrilla se mezcla
con labrisa gaditanay,en las
mesas, ademas de los 11 tipos
diferentes de carnes, almejas
finas salteadas en aceite de
perejil, hasta 10 ricas ensala-
das, gazpachuelo de remola-
cha y pifia, revuelto de mo-
llejas y esparragos trigueros,
verduras a la parrilla obe-
renjena con bolofnesa.



Una preciosa casa vas-
ca con 450 anos de antigiie-
dad sobrevive entre edificios
modernos que parecen gue-
rer devorar su historia.

El Asador Portuetxe fue
construido en el siglo XVI
cuando esta parte de la ciu-
dad de San Sebastian era zo-
na navegable de marismas

y jefatura del puerto. Hoy es
un reputado restaurante de
cocina tradicional vasca.
Chuleta, merluza, rape, cogo-
te, besugo, rodaballo, mero,
salmonetes y mariscos com-
ponen una propuesta gastro-

Chuleta de vaca vieja y Beronia

Reserva 2010 en Asador Portuetxe.

namica basada en labuena
materia prima y la experien-
ciaen el fuego del maestro
parrillero Juan.

En el interior, tres kupelas
(barricas tradicionales de si-
dra de 3.400 litros cada una)
destacan en un comedor
amable con vigas de made-
raretorcida que cuentan sin
querer su gran historia.
Borja Becenartia y su soclo
Josechu Perurena abrieron
este asador hace ahora 37
afios. Actualmente, también
Javier, el hijode Borja, esta al
mando.

ASADOR PORTUETXE - San Sebastian, Guipuzcoa.

En Portuetxe se vatodos los
dias al mercado v se trabaja
con proveedores locales.
Lachuleta es de vaca vieja,
sacrificada conocho afiosy
hasta cinco semanas de ma-
duracion.

Acompafando alos grandes
platos, siempre aparecen los
pimientos piquillo asados,
las anchoas, las patatas, los
guisantes, los pelayos o los
esparragos blancos nava-
Iros, segun temporada.
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UN
WHISKY
YUNA
BARBERIA:

EL VIAJE QUE NUNCA
QUIERE ACABAR

CARACTER Y PUREZA, REUNION Y CONVERSACION SE CITAN EN BUSCA

DE UN MOMENTO DE PAUSA Y SOSIEGO. ESTA VEZ, SENTADOS EN UN SILLON

DE BARBERO CON UNA COPA DE WHISKY EN LA MANO Y EN UN ESCENARIO

TAN AUTENTICO COMO EL KINCE DE CUCHILLEROS, DONDE LAS NAVAJAS

LLEVAN MAS DE UN SIGLO ACOMPANANDO LAS CONFIDENCIAS DE TODO ‘

76

TIPO DE PERSONAS AUTENTICAS.

—— === ace masdel00
anos, concreta-
mente en el afio
1900, abriaen
Madrid la barbe-
riaEl Kince de
i mmle=  Cuchilleros. En-
tonces no se llamé asi, pero el negocio
comenzaba su historia en esta calle
mitica de la capital para dar servi-
ciodebarberia. Nunca ha cerrado sus
puertas y siempre ha conservado un

ambiente placentero, de buena conver-

sacién y trato, mientras sus profesio-
nales atusan barbas y cabellos.

VAN

Lacalle, junto a la Plaza Mayor, fue
bautizada asi por ser lugar donde se
reunian espaderos y cuchilleros en el
siglo XV, ademas de numerosas taber-
nas o el restaurante Botin, el mas anti-
guo del mundo.

Cuchilleros ha sido siempre una calle
llena de sabor, escenariode mil vidas y
reunion de viajantes, castizos y perso-
nalidades varias.

Junto a la puertadel Kince acicalauna
barba el maestro Rafael Lopez Cente-
no, natural de Martos, Jaén. Aquilleva
55 anos dando vueltas sobre las cabe-
zas de sus clientes, entre los que se en-

cuentran ilustres como el periodista y
escritor Arturo Pérez-Reverte o el actor
Pepdn Nieto. Pero muchos han sido los
que se han sentado en su genuino si-
llén de barbero. Ellocal recuerda a mu-
chos de ellos en pequetias fotografias
enmarcadas que adornan las paredes
entre espejos y estanterfas de madera.

UN WHISKY PARA UNA BARBA
PERFECTA. En esta tradicional y ama-
ble atmdsfera no es extrano encontrar
aclientes disfrutando de corte del pelo
y conversacion con un buen whisky en
SUS Manos.



Escenadela
barberia El Kince de
Cuchilleros desde la

fachada principal,
con el maestro Rafael
Lapez Centeno
trabajanclo en primer

término.

Alaizquiera Y abajo,

el Periodista Alvaro Castro
se arregla la barba en

El Kince mientras disfruta
de una copa de whisky
Nomad.

Whisky Nomad ubica una pequena ba-
rraalaentrada de labarberia y el bar-
man, José Veliz, alias Darrel, sirve este
whisky nacido en Escocia y envejecido
en Jerez a los clientes del Kince que les
apetece degustar el destilado mas es-
pecial de Gonzalez Byass. Un whisky
que rompe reglas y se atreve adar un
giro alatradicion.

Color topacio, aromas de maltay
recuerdos de maderay Jerez, Nomad
es suave y elegante en boca, con
sabores de pasas y miel y el rastro del
bouquet de las botas que contuvieron
Pedro Ximénez, donde se terminé de
afinar.

El periodista y consultor de gastrono-
mia, viajes y estilo de vida, Alvaro Cas-
trodisfruto de la experiencia de com-
binar un arreglo y perfiladode barba
con una copa de Nomad mientras
conversaba amigablemente con su
peluguero Daniel Aguilera, un musico
murciano abierto y dicharachero que
combina la guitarray la cuchilla para
ganarse lavida.

EN 1900 ABRIA
EN MADRID
LA BARBERIA
EL KINCE DE
CUCHILLERO

Alvaro Castro comentaba después:
“Laexperiencia Nomad en El Kince
de Cuchilleros fue estupenda. Nunca
me imaginé pidiéndome un whisky
premium en una barra jdentro de una
barberia!

La conversacion con Darrel, el bar-
marn, se entremezclaba con la sahi-
duria de barrio y vida de los barberos.
Aprendi de su elaboracion y de cémo
servirlo y degustarlo mientras Dani
me pasaba lanavajay habldbamos de
los placeres y experiencias inespera-
dasdelavida, comolo fue esta”.
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TONI SEGARRA:

“CUANTO MAS DIGITALIZADO
ESTA EL MERCADO, MAS
NECESIDAD DE MARCA HAY”

EUGENI BROTONS, DIRECTOR DE MARKETING GLOBAL DE
GONZALEZ BYASS, INVITA A CONVERSAR SOBRE PUBLICIDAD
Y COMUNICACION A TONI SEGARRA, EL MEJOR PUBLICISTA
ESPANOL DEL SIGLO XX Y RESPONSABLE DE CAMPANAS TAN
CONOCIDAS COMO “;TE GUSTA CONDUCIR?" O "BIENVENIDO A
LA REPUBLICA INDEPENDIENTE DE TU CASA". LA CITAES EN
EL MUSEO DEL DISENO DE BARCELONA.

— os solitarias
sillas esperan a
Toni Segarra y Eu-
geni Brotons en un
tranquilo espacio
diafano de unade
las plantas donde
el Museo del Dise-
fio de Barcelona presta atencién a traba-
jos de comunicacion desde una intere-
sante y extensa coleccion de carteles.
Tras el saludo inicial, la conversacion
comienza amigable repasando trayecto-
rias profesionales y personas en comun
gue se Cruzaron en sus carreras.

El Director de Marketing Global de Gon-
zalez Byass abre el encuentro compar-
tiendo una reflexion sobre la impor-
tanciade crear hoy en dia una eficaz
estrategiade publicidad tras la irrupeién
de Internet.

\A'AY%

ESTRATEGIAS FRAGMENTADAS

Toni Segarra recoge el guante y contes-
ta:"la estrategianunca ha sido mas im-
portante que hoy. Intento siempre sim-
plificar diciendo que ese es mi trabajo.
Aunque simplificar sea un defecto.

Lo que ha ocurrido es que tenfamos una
audiencia cautiva, en un lugar deter-
minado, ala que era muy facil acceder,
v eso se ha roto en mil pedazos. Seha
fragmentadola audiencia. Lagenteala
que nos dirigimos ahora esta repartida
en decenas de miles de sitios y pronto
seran millones.

Ahora tenemos la posibilidad de ha-
blar directamente a cada una de ellos.
En este sentido, podemos decir que an-
tes lo tactico se convertia en estratégi-
co porque tenias una capacidad muy
sencilla de llegar a todo el mundo, por
gjemplo desde la television.

Creoque hoy, en un escenario tan frag-
mentado, el riesgo es que la estrategia
se fragmente también. Este error lo veo
todos los dias. Las marcas tienden a
trabajar con multitud de especialistas,
por necesidad, y cada especialista aca-
ba entendiendo la marca de una ma-
neradeterminada. A noser que o bien
la marca tenga muy claro cual es su
rumbo y su personalidad y loimpon-
ga aesos especialistas, o bien que em-
piece haber partners, -que es donde yo
me coloco- que sean los guardianes del
concepto y la estrategia.

PROTEGER LA ESTRATEGIA

Eugeni Broténs, completa esta prime-
ra afirmacién diciendo que "por todo
eso, actualmente el responsable de
marketing de una marca cobra una
importancia tremenda, es el creador y
protector de una estrategia que, entre
muchas dificultades, tiene que lograr
que esa fragmentacién no disminuya
la eficacia”.

MAS NECESIDAD DE MARCA

"En estos ultimos anos de trabajo de
asesoria, la mayoria de nuestros clien-
tes han sido las consultoras de comu-
nicacion, a las que, por ejemplo, les en-
cargan el proceso de transformacion
digital de una compafiia y en el proce-
so, se dan cuenta de que cuanto mas
digitalizado es el mercado, el mundo y
la propia compariia, mas necesidad de
marca hay", afiade Segarra.

SENTARA LA MARCA EN EL DIVAN

"Lo que nos encontramos en nuestro
trabajo con la irrupcién del mundo di-
gital es que muchas veces se trabaja
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Toni Segarra y Eugeni Broténs conversan
en (‘_‘[ |"\|"lLISED de| DiSEHD dE SHFCEIUI'IH.

tanto en adaptar el mensaje que cuesta
mantener lo que realmente significaba
lamarca para la mayoria de los consu-
midores”, continta Broténs.

"Nos damos cuenta, de una forma muy
clara, que la velocidad y la fragmenta-
cion de los canales hace que inevitable-
mente las marcas vayan haciendo co-
sas y mas cosas, de las cuales, algunas,
individualmente, son brillantes, pero
que tienden a dispersar la marca.

Para comenzar a resolverlo hay que ha-
cer casl un trabajo de psicoanalisis, hay
que sentar lamarcaen el divan y decir-
le, "t eres esto, esto y esto... y procura
que "esto” esté siempre en todo lo que
hagas”, responde el publicista.

CENTRANDOSE EN ELVINO

‘Desarrollo desde hace muchos afios
mi propia teoria ala que llamo: “El caos
en la mente del consumidor del vino”.
Hoy, un consumidor se enfrenta solo

en Espafia a cinco o seismil bodegas y
a 60.000 marcas activas de vino. Esta
asustado y no sabe qué elegir’, contintia
Eugeni Broténs.

"El vino tiene margenes muy justos, asi
que la inversién en comunicacién nun-
ca es muy grande, por lo que es compli-

VA'A'

“HOY UN CONSUMIDOR
SE ENFRENTA SOLO EN
ESPANA A CINCO O SEIS
MIL BODEGAS Y A 60 MIL
MARCAS ACTIVAS DE
VINO. ESTA PERDIDO Y
NO SABE QUE ELEGIR”

Eugeni Brotons

“LO QUE PRIMAES
LANOVEDADY LA
FIDELIZACION ES CASI
UNA HEROICIDAD”

Toni Segarra

cado crear un gran mensaje que llegue
auna gran masa de consumidores. Hay
muchos mensajes, muy pequenos y de
muchas marcas. El consumidor esta
absolutamente perdido”.

LA FIDELIZACION ES UNA HEROICIDAD
“No solo eso, sino que sucede lo que yo
llamo "vinificaciéon de una categoria’.
Lacerveza, el café o el chacolate se es-
tan "vinificando® ;qué quiere decir? Que
el consumidor yano pide un vino u otro
vino, sino que pide "lo nuevo”. Primala
novedad v la fidelizacion es casi una
heroicidad.

Hoy parece que el consumidor de cer-
vezaya no pasa de beber cerveza a inte-
resarse por el vino, sino que ahora salta
aun espacio intermedio que es la cer-
vezaartesana, que ha vendido laidea
de calidad y esta cogiendo mucha cuo-
ta de mercado (Estados Unidos 20%)",
argumenta Segarra.

0CIO DE DiA

“Lo que detectamos también, como re-
sultado de la época de crisis econémi-
caes que el ocio de noche ha pasadoa
ocio de dia. La mayoria de las personas
en vez de irse de copas, que es mas ca-



ro, potencia momentos como el aperiti-
vo, comida, tertulia’, razona el director
de marketing global de Gonzalez Byass.
Aloque Toni Segarra afiade: "Hay otro
fenémeno fascinante que también ha
cambiado algunas reglas del consumo
y afecta mucho alos destilados yno
esotroque la "Tinderizacién® (Tinder:
aplicacién para ligar). El alcohol y los
cornbinados se bebian cuando la gente
salia aligar. Ese momento yano hace
tanta falta, porque en muchos casos, ya
esta resuelto de antemano con laapli-
cacion’.

DISENO Y TENDENCIAS

El publicista barcelonés cree que "la
gran tendencia que detecto hoy es al
vino natural, como respuesta cons-
ciente oinconsciente de la industria
hacia esa competencia de lacervezao
el Vermouth. Y en el disefio de las eti-
quetas dirfa que se hallegado a extre-
mos tan enloguecidos que la tendencia
natural deberia de ser a tranquilizarse.
Hay que regresar a una etigueta mas
explicativa”.

"Pero es verdad que esas ganas de pro-
bar cosas nuevas que exige el consu-
midor, va muy de la mano de nuevos di-

Los dos
profesionales
dela
publicidad y
el marketing
dialogan
mientras
recorren las
diferentes
exposiciones
del museo.

senos en el etiquetado, que eslaforma
de dialogo con el consumidor antes de
descorcharlo’, concluye Broténs.

ELPRODUCTO COMUNICA

La conversacién continiia paseando
entre salas donde se exponen coleccio-
nes de muebles, lamparas y vehiculos,
cuando Eugeni Broténs plantea otro
gran tema: la necesidad de una impor-
tante inversion econdémica para lograr
que unabuena idea publicitaria triunfe.
Segun Toni Segarra, "siempre ha si-

do asi. El factor econémico ha sido y

es discriminatorio. Hoy sigue habien-
do marcas que tienen muchodineroy
pueden acceder al gran consumo, pero
lo que realmente marca la diferenciaes
que hay unanecesidad noresuelta, en
muchos casos, de pensar en el produc-
to como elemento de comunicacién.
Durante mucho afios, la publicidad ha
hecho el trabajo de la venta y el produc-
todejo de ser relevante para comunicar.
Pero esto en el vino no ha pasado, siem-
pre se ha trabajado para que el vino esté
rico, tenga una historia que contar, que
la etiqueta comunique o que el distri-
buidor lo conozeabien.

Hoy existe una cierta transicién de

anunciante a medio, aquel que inten-
ta construir su propia audiencia Esen
este momento cuando comienzas a
hablar con tu audiencia y, mas que de-
cirles cosas, la tienes que escuchar Es
muy diferente el hecho de soltar solo
un discurso o soltar el discurso que la
gente quiere escuchar”.

ELCORTOPLAZO

"Y todo esto hay que encajarloen la tac-
tica a corto plazo, cuando la estrategia
debe hacerse alargo plazo, contintia
Broténs. El que consiga hoy que tactica
y estrategia funcionen al mismo tiem-
po, se convertira en el rey del Mambo”.
“Lo que hay que conseguir es que la tac-
tica construya”, responde Segarra.

“No se puede decir desde ninguna es-
trategia: espérate 10 afios y venderas,
pero sino sabes a dénde vas, la tacti-
cg, lo que suele hacer, es cargarse la
marca’.

Sentados anteun ventanal quedaa

un jardin vertical, los dos profesiona-
les finalizan su encuentro hablando de
la importancia de volver a conectar al
consumidor con momentos de consu-
mo del vino.

“Creo que, como con los libros, en el vi-
no hay un exceso de respeto. Se deberia
desacralizar, hacerlo més facil”, piensa
Toni Segarra.

“Se puede desvalorizar si se rompe ese
grado de glamour o el valor aspiracio-
nal. Se puede hacer a partir de ciertas
marcas yrituales distintos”, contesta
Brotdns.

“Estais en la categoria de coches Pre-
rmium y no habéis creado la categoria
de coche funcional. Por ejemplo, el cava
deberia dejar de ser cava en el sentido
dela tradicién’, argumenta Segarra. Y
el Fino deberia de dejar de consumirse
mayoritariamente en feria y pasar aun
consumo mucho mas generalizado’, fi-
naliza Eugeni Broténs.

Aloque Toni Segarra responde: “ese es
un problema bonito, porque Tio Pepe es
un marcote”.
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LANZAMIENTOS

JURA JURA

JOBINEY ’ . SEYEN Wold

JURA:

UNA ISLA, UN WHISKY

Jura Journey, Jura 10, Jura 12, Jura Seven Wood y Jura 18 conforman la nueva gama de estos whiskies iinicos que nacen en la
isla de la que toman su nombre, un lugar salvaje y hermoso situada a pocos kilémetros de la costa oeste de Escocia. En cada
botella de Jura se conserva una parte del lugar del que proceden y la pasién con la que se elaboran estos genuinos Single Malt
Scotch Whiskies. Mimo y cuidado guian su delicada elaboracién en la que la cebada malteada se destila con turba durante dos
semanas al afio paraalcanzar el sutil caracter ahumado de Jura. El tiempo definira su personalidad mientras madura en barri-
cas de roble blanco americano (ex-bourbon). Todo acaba con afios de envejecimiento en una variedad de barricas especialmen-
te seleccionadas por toda Europa para alcanzar el espiritu inconfundible de Jura.

COLECCION Tio PEPE
FINOS PALMAS

“Auténtico sol de Jerez venenciado en una co-
pa’ (Javier Marquez, en “Diariol6.com’) y "una
maravilla y un placer para los sentidos” (Mara
Sanchez, en "Alimente ElConfidencial com")
son dos frases que describen la ultima edicién
de la Coleccion Tio Pepe Finos Palmas.

En el paraiso enolégico de Jerez se elaboran
estos vinos de rasgos Unicos e irrepetibles con
los que se recupera un legado histérico. Como
cadaafio al concluir el estio, Antonio Flores,
enologo de Gonzélez Byass, harealizadola
labor de seleccién y clasificacién en bodega
para descubrir aquellas botas en las que el vi-
gor de la "flor" ha otorgado un intenso caracter
a Fino. En esta edicién, se ha contado con la
ayuda de Natasha Hughes MW. Con paciencis,
sabiduria y venencia en mano, los dos maes-
tros hanrecorrido las bodegas de Gonzalez
Byass para dar con los matices mas elegantes
en las botas que han escrito a tiza con la mar-
ca Una, Dos, Tres y Cuatro Palmas.
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10° EDICION
TiO PEPE EN RAMA

Como cada primavera, cuando la eclosién de vida,
luz y alegria lo inunda todo, el nticleo fundacional de
la Bodega de La Constanciade Gonzalez Byass vive
un momento emotivo y inico desde hace ahora 10
anos: la seleccién de Tio Pepe en Rama. Un dialogo
entre el hombre y la bodega lleno de trabajo, origen,
sabiduria y pasién. Mas de 60 botas han vuelto aser
las elegidas para plasmar en una copa el caracter y
el estilo de Tio Pepe, 175 afios de historia paraun fino
que es mucho mas, reconocido y premiado en todo
el mundo, icono vivo y el legado de una Familiade
Vino. Tio Pepe en Rama en su 102 edicion homena-
jeaala #GenteEnRama, a los que fueron, son y seran
miembros de esta gran familia de vinos que cada
primavera pone en tu copa a Tio Pepe salvaje.

VERMOUTH
LA COPA RESERVA

CON EL LANZAMIENTO DE LA COPA RESERVA,
GONZALEZ BYASS COMPLETA SU GAMA DE
VERMOUTHS COMPUESTA POR LA COPA ROJO,
LA COPA BLANCO Y LA COPA EXTRA SECO.

Las primeras referencias de Vermouth

tarde se presenta La Copa Reserva, un genuino ver-
mouth jerezano que se basa en unarecetay disefio
original que el Archivo Histérico de labodega ha
podido recuperar, mas de 100 afios después, gracias
alaextraordinarialabor de conservacién realizada.
Vermouth La Copa Reserva esta elaborado a partir
de un perfecto ensamblaje de Olorosos y Pedro Xi-
meénez junto con una cuidada seleccion de aromas
como ajenjo, clavo, naranja amarga, canela, nuez
moscada, ajedrea y quina. Esta delicada elabora-
cion se completa con un envejecimiento en botas
de roble americano, cuidadosamente seleccionadas
en bodega y envinadas con nobles Olorosos durante
12 meses.

LTERMOUTH .
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en Gonzalez Byass datan de 1896. Hoy, 123 afios mas

ALEGRA
BERONIA

Alegra de Beronia es un vino
rosadoreflejo del sentimien-
to que emana de La Rioja Alta,
una tierrainica. Es especial,
delicado comola mejor de las
fragancias, cuidado al extre-
mo y con la fuerza magistral
de aquellos primeros celtas
gue fueron el origen de esta
tierra y bodega excepcionales.
Bodegas Beronia, la esencia de
LaRioja, se sittia en Ollauri y
elabora vinos que refle-
jan el terroir propiode
estaregion.

Laultima muestra es
Alegra, un vino ela-
borado a partir de

las variedades Gar-
nacha y Tempra-
nillo, de elegante
color rosa cuarzo
conreflejos na-
carados, nariz

/

golosa, redondo |
y persistente /
enboca.
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DORADO, BRILLANTE Y UNICO. EL RON BOTRAN PERTENECE
A UN LINAJE EXCLUSIVO QUE LE HACE CONVIVIR ENTRE LOS

NS
VYVV

SUENOS DE LOS MEJORES MIXOLOGOS Y LAS BARRAS
MAS GENUINAS DEL PLANETA.

- _I n las mejores ba-
rras del mundo habi-
tan aristocratas del
alambique esperando
pacientemente ser ele-
I gidos por la mano del
o expertobartender y el
paladar de la persona en busca de un
momento sibarita que solo los mejores
destilados pueden acompaniar.
Recienternente, el bar Salmén Guru de
Madrid ha sido elegido entre los 50 me-
jores del mundo. En sulocal de la calle
Echegaray, el tiempo se detiene dejan-
douna oportunidad a la conversacion,
la buena musica o la intimidad busca-
da entre muebles de recia madera, lu-
ces de nedn, sombras llenas de recreo
y un servicio que entiende la profesion
como un equilibrio perfecto entre el
buen anfitrion y el prescriptor amigo.
Alos mandos del premiadobar esta
Ricardo Cabrera (Buenos Aires, 1979).
Impecable sonrisa, gorra o sombrero,
pajarita negray elegante y chic delan-
tal de bartender. 20 afios viajando, sa-
biendo que la cocteleria es un lenguaje

universal y acercandose y trabajando
siempre con los mejores productos del
mundo.

Un Manhattan le robé el alma y le con-
vencid de ser lo que hoy es. El céctel al
que llamé Guaracha, le sacé del ano-
nimato, le elevé al universo de la coc-
teleria contemporéaneay le abrid las
puertas de un futuro como creador de
momentos inicos.




a

a ﬁ,ﬁ.;s:' '

Diegc\ Cabrera elaborando su coctel “De qué te ries”, en una de las barras del bar Salmén Gurd.

ELCLUB DEL 3%

Tras una de las dos barras del Salmaén
Guru, Cabrera elige un ron Botran 8
anos, para servirun coctel al que llama
"Por qué te ries” compuesto por ron, si-
rope, zumo de limon, calvados y kom-
bucha de jengibre. Ademas, le afiade
una compota de manzana roja con ca-
nela, anis y cardamomo y, tras servirlo
en un vaso dorado con forma de cara
de bebé sonriente, lo termina con ra-
lladura de cacao puro de la amazonia
peruana.

Botran es un magnifico ron premium de
Guatemala, con una caracteristica muy
especial y una hermosa historia detras.
Se trata de un ron que pertenece al
muy selecto club del 3% lo que signifi-
ca que solo este porcentaje de rones en
el mundo se elaboran con miel virgen,
un jugo concentrado de cafia de azu-
car con un sabor limpio y puro, lleno de

BOTRAN 18 ANOS
“PERFECT SERVE”
ROBUSTO Y SUCULENTO,
SECO Y EXPLOSIVO.
NOTAS DE FRUTAS
CARAMELIZADAS,
ESPECIAS COMO EL
CLAVO, NUEZ MOSCADA
Y PIMIENTA; CACO
TOSTADO Y CITRICOS,
PARA UN FINAL LARGO
Y SEDOSO

notas caramelizadas, y no con melaza,
como el 97% restante, un residuo del
proceso fisico y quimico de la extrac-
cion de cristales para la produccion de
azicar.

Perfecto espiritu para un riguisimo
coctel de Ricardo Cabrera.

Y siel Salmén es ese pez que lucha
contracorriente para seguir dando vi-
da, Casa Botran fue el suefio de cuatro
hermanos burgaleses que emigraron
aGuatermnala hace mas de 75 afios, y
con el mismo esfuerzo, supieron ela-
borar un ron especial, diferente y su-
perior, lleno de personalidad, afiejado
en alturaamas de 2.300 metros, en las
montafas de Quezaltenango, donde el
clima le aporta elegancia y compleji-
dad de aromas durante el tiempo que
reposa en barricas de roble americano
que, previamente, contuvieron whisky;,
Oporto y vinos de Jerez.
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José Ferrer, gerente y endlogo de Vifas del Vero, de pie a la derecha de la imagen, presenta las anadas
de Vinas del Vero Gran Vos 2001, 2006 y 2011 en un encuentro en el restaurante Cogque de Madrid.

EL VINO QUE CRECE
EN EL TIEMPO

EL GRAN VINO DE GUARDA DEL SOMONTANO CELEBRA EL
25° ANIVERSARIO DEL LANZAMIENTO DE SU PRIMERA ANADA.

1114 de julio de 1993 se descor-
== chaba, en Barbastro, el primer
bl Gran Vos Reserva de 1990 con
motivo de la inauguracion definitiva de
la bodega Vinas del Vero.

Un vino conservado, primero en ba-
rricas de 300 litros de roble francés y
americano, y, después, en botella. Se
trataba de un ensamblaje de las dos
variedades tradicionales del Somonta-
no, Cabernet Sauvignon y Merlot, lle-
gadas desde Francia, hace ahora 126
anos.

vvv

Este fue el origen de un vino que ha
seguido evolucionando, siempre muy
cercano a las grandes celebraciones, y
que lleva el apelativo "de guarda” en su
nombre porque, como explica el geren-
te y endlogo de Vinas del Vero, "es un
vino que guardas porgue crees que tie-
ne mas virtudes para evolucionar favo-
rablemente en el tiempo”.

Vifas del Vero Gran Vos es un vino
sentimental, un prodigio de virtudes
que se citan pacientes en un futuro que
nadie puede asegurar. Un vino emocio-

nante, que nunca decepciona, al que
hay que dejar agrandarse para provo-
car la exaltacion justo antes de descor-
charlo y una conmovedora sorpresa en
el momento de beberlo.

Rebelde y dotado. "Es un vino re-
belde, pero dotado. Un vino que tiene
todo lo que tiene que tener para defen-
derse en el tiempo. Para domarlo se
introduce en barrica, que le aporta el
tostado de la madera y una microoxi-
genacion controlada por el poro de la
madera, ganando en complejidad y
elegancia’, continua José Ferrer.

La cata experta determina el momen-
to de vaciado de las diferentes barri-
cas y su paso a depositos para que se
decante, se ensamble y, después, se
embotelle. El proceso de crianza con-
tintia ahora en un ambiente reductivo
-en ausencia de oxigeno- para llegar a
la mejor parte del afinado, del redon-
deo de este Gran Vos que, finalmen-
te, habra pasado 15 meses en barrica y
mas de cinco afos en botella. "Un vino
que todavia mejora con el tiempo, por
lo que cualquier consumidor puede se-



José Ferrer,
en6|08c> de Viras
del Vero, conversa
con el chef

Mario Sandowal,
ala izquierda, y

su hermano, el
sumniller Rafael

Sandoval.

8 B

El chef Mario Sandoval termina de emplatar su propuesta de maridaje para Vinas del Vero Gran Ves.

guir guardandolo®, destaca el endlogo
de Vifias del Vero.

Evolucion. Aquel Reserva descor-
chado en 1993 era un vino de su épo-
ca, con mucha sensacién de madera y
toques de humo, tabaco y cuero. Con
los afios, la evolucion de Vinas del Ve-
ro Gran Vos Reserva ha ido paulatina-
mente hacia un concepto de mayor
respeto hacia el vino. "Hoy tiene un ca-
racter mas afrutado y el complemento
de la madera es menor. Igualmente, en

la actualidad, cada variedad envejece
por separado en barrica para encon-
trarse después”’, concluye José Ferrer.
Con el descorche de un vino de guarda,
llega al momento en el que se descu-
bre como es. La magia de ese instan-
te lo convierte en Unico pero, ademas,
tiene tantas cosas que contar que debe
ser decantado para que, poco a poco, se
ordene, disfrute de su tiempo y cuando
el comensal deje la mesa, Vifias del Ve-
ro Gran Vos Reserva sequira contando
cosas. Esa es la grandeza de este vino.

GRAN VOS

DE VINAS DEL
VERO VUELVE

A TRIUNFAR

EN MUNDUS VINI

Laultima edicién de Mun-
dus Vini ha premiado con
Medalla de Oro a Gran Vos

de Vifias del Vero, uno de los
principales protagonistas del
panorama vitivinicola espa-
fiol. Por segundo afio conse-
cutivo, este exclusivo vino de
guarda, fruto del minucioso
trabajo de seleccién enologi-
ca, ha vuelto a brillar en este
concurso aleman donde han
participado muestras pro-
cedentes de todo el mundo.
Armonia, seriedad y comple-
jidad definen la esencia de
“Gran Vos" que, en aragonés
antiguo, significa "gran vi-
no’. En todas sus afiadas,

el delicado proceso de ela-
boracién y la labor de se-
leccion de las mejores
uvas tintas de cada
vendimia y las
barricas nue-
vas del bos-
que de Allier,
otorgan al
embajador
del Somon-
tanosu
incon-
fundible
perso-
nalidad.
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GONZALEZ BYASS ES LA
MEJOR BODEGA DE EUROPA

] sta Familia de Vino hasido elegida "Mejor Bodega Europea” en Wine Enthusiast,
unade las publicaciones especializadas mas influyentes de Estados Unidos. Mau-
ricio Gonzalez-Gordon, presidente de Gonzalez Byass, recogié durante la 192 gala
1| anual delos Wine Star Awards celebrada en Miami, este galardén con el que se re-
conoce la trayectoria de Gonzalez Byass a nivel mundial y, especialmente, en este pais.

La apuesta por la elaboracién de vinos singulares que expresen fielmente el terrufioy la
aplicacién de técnicas artesanales y respetuosas con el medio ambiente, han sido otros dos
aspectos decisivos a la hora de alcanzar este éxito histérico para Gonzéalez Byass. Bodegas
Beronia (D.0.Ca. Rioja), Vifias del Vero (D.O. Somontano), Tio Pepe (D.O. Jerez), Cavas Vilar-
nau (D.0. Cava), Beronia Rueda (D.0. Rueda), Pazos de Lusco (D.0O. Rias Baixas), Finca Cons-
tancia (Vino de la Tierra de Castilla) y Finca Moncloa (Vino de la Tierra de Cadiz), se han
convertido en la Mejor Familia de Vino de Europa en Estados Unidos.




GONZALEZ BYASS INVIERTE
EN RIBERA DEL DUERO

onzalez Byass anuncia la ad-

quisicién de la bodeqa, vifie- LAFINCA VINEDO ALGUNAS
dos y vinos de Fournier, en CUENTACON UNA CONUNAEDAD CEPAS

Ribera del Duero, segunda EXTENSION DE MEDIA DE DE MAS DE
Denominacién de Origen de Espariay Y = i ' %

que representa el 16% del mercado de

vinos tintos con D.O. Con laultima in-

corporacion, esta Familiade Vino se ) _ _ _
encuentra ya presente en 10 de las De- : : . : S = N i -
nominaciones de Origen y regiones vi- HECTAREAS ANOS ANOS
tivinicolas mas importantes de Espana

(Jerez, Rioja, Cadiz, Cava, Penedés, Rue-

da, Sormontano, Castilla, Rias Baixas y Regulador "Ribera del Duero”. Ubicada Lacalidad de los vinos de Fournier ha
Ribera del Duero) y se completa, inter- en La Finca El Pinar, entre los munici- sido avalada con excelentes puntua-
nacionalmente, con Chile y México. pios de La Horra y Roa de Duero, la finca ciones en publicaciones internacio-
Ubicada en Berlangas de Roa (Burgos), cuenta con 80 hectareas de extension, nales de prestigio, como Wine Advo-
la historia de la bodega Fournier, cons- 50 de las cuales son vifiedo con una cate, Decanter, Wine Spectator y Wine
truida en 1979, transcurre de forma edad media de 30 afios y con algunas Enthusiast, asi como por prescriptores
paralela con el desarrollo del Consejo cepas de mas de 70 afios. nacionales.

NUEVOS RECONOCIMIENTOS PARA
LOS VINOS DE BODEGAS BERONIA

"Mundial de Tempranillo” y “Concurso Internacional de Vinos
Bacchus', dos certamenes de vino organizados en Espafia, han re-
conocido con excelentes resultados la singularidad de los vinos
de Bodegas Beronia. Como ya sucedié en 2018, Beronia ha vuelto

a triunfar en el "Mundial de Tempranillo®, la gran cita con esta va-
riedad de uva a nivel internacional. 503 muestras, procedentes de
algunas de las regiones vitivinicolas mas destacadas de Esparia,
han participado en este concurso donde Beronia Il a.C. 2015, Bero-
nia 198 Barricas 2010 y Beronia Vifias Viejas 2016 han sido premia-
dos con la Medalla de Oro. Por su parte, el Concurso Internacional

i

de Vinos Bacchus ha premiado con Medalla de Oro a Beronia Vi-
fias Viejas 2016 y Beronia 198 Barricas 2010. Los vinos de Beronia,
fiel reflejo del terrurio de la D.O. Ca. Rioja, han dejado huella entre
los periodistas, enélogos, Masters of Wine y Masters of Sommelier
que conforman el jurado de este concurso.

Yvv
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EL PRIMER MARIDAJE DE LA HISTORIA
BASADO EN EL ADN

En la fotografia, de izquierda a derecha, el Dr. Jorge Dotto, Jorge A. Grosse, CEO de Gonzélez Byass, el chef

Mauro Colagreco y Juan Carlos Zorio, CEQ Country Manager Iberia Espania y Portugal de Gonzalez Byass.

onzalez Byass ha hecho historia al liderar una
iniciativainica donde se ha aplicado la interpre-
tacién de estudios genéticos en la alta gastrono-
mia. El resultado se ha materializado en un mena
vy maridaje personalizado, asociado a los gustos y aspectos
nutricionales de cada comensal. Se trata de una simbiosis
entre ciencia, vino y gastronomia.
El chef Mauro Colagreco, con 2 estrellas Michelin y nime-
ro 3 en The World's 50 Best Restaurants, el médico genetis-

taargentino Dr. Jorge Dotto y Gonzalez Byass, han plasma-
do los resultados de las pruebas del "ADN del gusto” De esta
forma, tanto los ingredientes como los vinos han respondi-
do a las preferencias de gusto, aroma y otros indicadores de
salud, extraidos de los datos de los test genéticos realizados
por el laboratorio The Gen Company, pionero en "medici-
nade precision”. Los maridajes de esta experiencia pionera
han sido disefiados por Marina Garcia, Marketing Manager
de Gonzalez Byass.



SILENCIO, SE RUEDA
EN GONZALEZ BYASS

El Ayuntamiento de Jerez, Bambu Produc-
ciones y Gonzalez Byass han firmado un
acuerdo de colaboracién y patrocinio para
el rodaje de la pelicula "El verano que vivi-
mos". La pelicula estara protagonizada en
sus papeles principales por Blanca Suarez,
Javier Rey, Carlos Cuevas y Guiomar Puer-
ta. La parte principal de la trama transcu-
rre en Jerez, en el afio 1858.

"SI, QUEDO", LA SERIE
DEL SECTOR DEL VINO

Un bar de vinos, tres desconocidos y un
mensaje de WhatsApp equivocado. Estaes
ladivertida historia de enredo de “Si, que-
do”, una serie online protagonizada por los
actores Irene Montala, Peter Vives y José
Lamufio, que ha superado todas las expec-
tativas al lograr mas de tres millones de vi-
sualizaciones en YouTube. Estos datos con-
firman la buena acogida que hatenido la
webserie, una iniciativa de la Organizacion
Interprofesional del Vino de Espania (OIVE)
parallevar el vino al publico joven.

VINAS DEL VERO
GEWURZTRAMINER,
UN VINO QUE ENAMORA

Un afio mas, Vifias del Vero Gewiirztrami-
ner se ha convertidoen "el Vino del Amor”
durante la celebracion de "las Bodas de [sa-
bel de Segura” en Teruel La fiesta, declara-
da de Interés Turistico Nacional, ha contado
con la presencia de este vino blanco sutil
del Somontano.

Por Salvador Manjén

2 DIRECTOR DE LASEMANAVITIVINICOLA.
. www.salvadermanjon.com

El enoturismo en Espana:
unaindustria en auge

4 El enoturismo, o turismo enolégico,
se afianza como un producto turistico
sostenible y desestacionalizado que
ofrece a las bodegas la posibilidad de
promocionar el origen de sus produc-
tos, abordar la fijacion de la poblacion
rural y ser una fuente deriqueza en
zonas deprimidas.

Las cifras publicadas permiten afirmar,
de manera rotunda, que las bodegas es-
panolas lo han entendido, y aprovecha-
do; lo que no siempre sucede. Sacan-
dole un buen partido y desarrollandolo
de manera eficiente para bodegas y
visitantes, viendo colmadas sus expec-
tativas en la iInmensa mayoria de los
casos. Incrementos exponenciales en
el nimero de visitantes, rutas, gasto..
generadores de niveles de satisfaccion
cercanos al cien por ciento, nos permi-
ten concluir que contamos con un pi-
blico entregado y un camino esperan-
zador en labatalla de atraer y fomentar
el interés por la cultura vitivinicola.

Pero (también aqui hay peros) existen
algunos aspectos sobre los que con-
vendria estar bien atentos e ir dandoles
solucién, antes de que se conviertan en
un problema y acaben rompiendo esta
tendencia tan positiva. Por ejemplo, la
implicacién necesaria de la Adminis-
tracion Publica en temas tan basicos
como pudieran ser la sefializacion, me-
jorade las carreteras de acceso olaim-
posibilidad de llevar como equipaje de
mano botellas de vino en los aviones.

0 la escasa diferenciacién que existe
entre las actividades que cada bode-
ga ofrece, siendo muy pocas las que
verdaderamente permiten salir al vi-
sitante con la idea de haber disfrutado
de una experiencia Unica e inolvida-
ble que le emocione y valorice nues-
tros vinos.

Y es que, también aqui, nos enfren-
tamos a un importante problema en

el sector de falta de profesionalidad.
Su escaso tamario y los reducidos re-
cursos con los que cuenta le impiden
afrontar el enoturismo con la visién
empresarial que requiere una activi-
dad turistica como esta. En la que el
manejo de varios idiomas, la oferta
de amplios horarios, la segmentacion
de los visitantes en funcidn de sus
intereses, provocan que, en muchas
ocaslones, transmitamos una gran
cantidad de mensajes sobre aspec-
tos técnicos de elaboracion o insta-
laciones que raramente interesan al
visitante y que se ven rematados por
la degustacién de productos de baja
calidad.

Olvidéandonos, por tanto, del primer
objetivo gque deberiamos tener y que
es el enamorar a nuestro visitan-

te. Atraparlo con nuestras historias,
generandole una vinculacién con la
marca gue nos permita convertirloen
nuestro embajador. Digamos gue nos
sobran depositos y terminologias in-
comprensibles para la mayoria, y nos
faltan angeles y ratones con los que
compartir nuestros vinos.

Anadie de nosotros se le ocurre reci-
bir a un invitado en nuestra casa sin
habernos preparado para ello, sin aga-
sajarlo con lo que consideramos que
mas le puede agradar y ayudarnos

de productos o servicios de otros pa-
ra conseguirlo. Nunca nuestros vinos
seran visto de la misma manera que
lo eran antes de recibirlos en nuestra
casa y compartir con ellos su degusta-
cion. Conseguirlo o simplemente que-
darnos en aquel timido recuerdo de
un fin de semana entretenido y ame-
no que nos permitié conocer un poco
mas de la cultura vitivinicola y valorar
mejor aquella otra que sf lo consiguié
estd anuestro alcance.

Y, ahora, que cada uno tome la deci-
s16n que mas le convenga.

Yvw 9



“1 L0S
BARTENDERS
ELIGEN

TiO PEPE

Elicono de Gonzalez Byass ha
sido el vino de Jerez mas desea-
do del mundo, segtin la altima
entrega de “The Drinks Interna-
tional Bar Report”. Para elaborar
este informe, la revista britani-
ca Drinks Internacional ha con-
sultado a los mejores barten-
ders del mundo cuales han sido
los vinos y spirits gue mas han
empleado en sus cocteles y que
mas han solicitado los consu-
midores de sus establecimien-
tos. Larespuesta en el capitulo
de vinos de Jerez ha sido unani-
me: Tio Pepe.

NOMAD OUTLAND WHISKY CELEBRA “LA NOCHE DE ROBERT BURNS"

Nomad se ha unido a una de las fiestas mas esperadas en Escocia: “La Noche de Robert Burns”. Cada 25 de enero, todo el pais se
entrega, en cuerpo y alma, a esta celebracion donde el whisky y la obra de Robert Burns, poeta en lengua escocesa mas cono-
cido y considerado pionero del movimiento roméntico, son los protagonistas. A esta celebracion se ha sumado el cictel Robert
Burns, inspirado en los populares versos de My love is like a red red rose, que los escoceses recitan con emocion.

Coctel Robert Burns:

+5cl de Nomad Outland Whisky.

» 2 clmiel de rosasrojas.

*0.5aguadeazahar.

+1cl zumo de pomelo.

+1cl de espuma de agua de mar y flores (agua con gas,
sal yodada, clara de huevo y bitter de rosas).

Elaboracién: Se mezclan todos los ingredientes en una
coctelera con hielo. Se vierte en una copa y se decora
con laespuma, polvos de plata y un pétalode rosa
comestible.
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GONZALEZ BYASS

ES PREMIADA

POR SU TRAYECTORIA
INTERNACIONAL

El Club de Exportadores e Inversores Es-
pafioles ha concedido a Gonzalez Byass el
galardén de "Empresa espafiola de tamafio
mediano con una destacable proyeccion in-
ternacional” en la XV1 edicién de sus Premios
alaInternacionalizacién. El jurado ha reco-
nocido el bagaje internacional, de mas de un
siglo, de esta Familia de Vino, asi como "ser
una empresa familiar que ha sabido adaptar-
se alas tendencias actuales y la representa-
tividad dentro del sector distinguida, no solo
anivel nacional, sino también internacional”.

EL VINO ESPANOL
RECORRE EL MUNDO
JUNTO AL INSTITUTO
CERVANTES

Los vinos de Gonzalez Byass han protago-
nizado en Chicago la primera de las 14 catas
organizadas por el Instituto Cervantes en co-
laboracion la Federacion Espanola del Vino
(FEV), gracias al convenio firmado por ambas
entidades con motivo del 40 aniversario de
laFEV. Esta iniciativa tiene como objetivo di-
fundir la cultura del vino en el exterior y sus
vinculos con la lengua y la literatura espafio-
laatravés de los centros que el Cervantes tie-
ne en todo el mundo. Budapest, Berlin, Tokyo,
Pekin, Shanghai, Nueva York, Londres, Mos-
cu, Dublin y Amsterdam serdn las siguientes
paradas de este ciclo.

www.oemv.es

Vinoonline

4 Lasventas online de vino repre-
sentan apenas un 4% de la venta
del vino en los hogares de Europa
occidental, segin los datos de Euro-
monitor difundidos en un recien-
te infor-me de Rahobank, pero con
fuerte crecimiento, buenos precios
medios, buena imagen y grandes
perspectivas de futuro. Como en

el transporte, la moda y tantisi-
mos otros sectores, sabemos que el
mundo online va a mas, ya sea co-
mo forma de vender pro-ductos o
como forma de transmitir imagen
e informacion. La cuestion es como
lidiar con ello y sacarle el maximo
partido para satisfacer a los consu-
midores, sin perjudicar otros cana-
les de venta y distribucion tradicio-
nales y esenciales para las marcas.

El mencionadoy excelente informe
de Rabobank refleja la diversidad de
actores que han irrumpido en esta
nueva funcién. Bodegas que hacen
suweb, tienen tienda para el eno-
turismo que reciben, e incluso po-
nen una tienda online, son parte de
ellos, pero nola fundamental. Plata-
formas multimarca, ya sea 100% on-
line y de nueva creacion o tiendas
especializadas que desarrollan una
potente web de venta y distribucién,
estan también empujando fuer-

te. Pero también se han digitaliza-
do los clubs de vino, los dis-tribui-
dores mayoristas y las cadenasde
supermercados, mayores o peque-
fias, nacionales, internacionales o
regionales. Negocios tradicionales
que se abren al mundo de internet y
desarrollan nuevas vias de comer-
cializacién empiezan a ser parte
importante de las ventas de vino.
Como también lo son negocios na-
cidos ya en el universo online, como
los buscadores tipo ViVino o Wine

Por Rafael del Rey
DIRECTOR DEL OEMV. OBSERVATORIO ESPANOL
DELMERCADO DELVINO

Searcher, que pueden dar el pasoa
la comercializacién, o "market pla-
ces” que sirven de simple platafor-
ma de encuentro entre consumido-
resy oferentes de vinos.

Lo que sabemos es que el negocio
V& amas, va alr a mas, es yamuy
potente en algunos paises como
Reino Unido, donde las ventas on-
line representa ya mas del 10% de
todas las ventas del retail y que,
para un pais como Espana, espe-
cializado en dar de comer y beber
amas de 82 millones de turistas
que vienen y repiten y disfrutan de
nuestro territorio, puede ser una
herramienta extraordinaria para
potenciar la distribucién de vinos
de calidad por todo el mundo.

Pero sefiala Rabobank con acierto
dos cuestiones que marcaran el de-
sarrollo futuro de esta nueva forma
de disfrutar de los vinos:las trabas
para la comercializacién online,
yasean administrativas, fiscales

o logisticas entre paises, que toda-
via hoy dificultan que un aleman o
finlandés pueda tener disponible
un buen vino espafiol en su casa
en un plazo razonable y a un coste
razonable, y el entendimiento del
negocio por parte de el mas tradi-
cional mundo de la elaboracion del
vino, para encajarlo entre su diver-
sidad de redes y canales comercia-
les. De ahi que quizas no sea mala
idea que, cada vez mas, bodegas y
expertos en el mundo online vayan
creando alianzas para ofrecer con
gran rapidez, fiabilidad y eficacia al
consumidor lo que el consumidor
quiere, cuando lo quiere y cémo lo
quiere sin perder nunca el encan-
to y peculiaridades de este mundo
del vino.

VvV
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VI TiO PEPE FESTIVAL

LA MUSICA DE DESTACADAS FIGURAS INTERNACIONALES SE VUELVE A UNIR CON LA GASTRONOMIA

DE RECONOCIDOS CHEFS DEL PANORAMA NACIONAL EN TiO PEPE FESTIVAL.

T ntre el 7 y el 17 de agosto,
las bodegas de Gonzélez
Byass acogeran el VI Tio
| Pepe Festival, la apuesta
cultural de esta Familia de Vino
para las noches de verano en Jerez
de la Frontera. Este festival, singu-
lar y genuino, se disfruta con los
cinco sentidos y constituye una
experiencia donde musica y gas-
tronomia se funden para maridar-
se con los vinos de la bodega.

La VI edicién comenzara con la
velada que ofrecera uno de los
mejores tenores del momento en
el mundo, Juan Diego Florez, y la
Orquesta Filarmoénica de Malaga.
La programacion continuara el dia 8 de agosto con el espectaculo musi-
cal de Melendi, que presentara en vivo su proximo trabajo discogréafico
titulado "Mi cubo de Rubik”. Al cantautor asturiano le seguira, el 10 de
agosto, Carlos Rivera, que interpretara los temas de su ultimo disco,
"Guerra” en el Patio de la Toneleria. El 11 sera el turno de la cantante sevi-
llana Pastora Soler, siendo esta una de las pocas oportunidades de verla
sobre un escenario en este afio 2019. El dia 12, Carlos Bautepresentara en
vivo su altimo trabajo discografico "Dolor y amor”, contando con Marta
Sanchez como artista invitada para interpretar sus duetos. Un dia mas
tarde sonara la muisica de Alvaro Soler, responsable de éxitos musicales
como “La Cintura” y que, en septiembre de 2018, lanzé su dltimo disco
"Mar de Colores”. Y Ana Belén presentara el 14 de agosto su disco "Vida",
album de canciones inéditas con el que regresa tras varios anos alejada
de los escenarios. Ya el dia 15, el piblico podra disfrutar del unico con-
clerto que ofreceran en Espana en 2019 los britanicos Jethro Tull (50
Aniversario Tour), que han vendido mas de 60 millones de copias en todo
el mundo desde que iniciaran su andadura en 1968. El broche de oro lo
pondr4, el 17 de agosto, la banda britédnica Alan Parsons Live Project con
el tinico concierto que ofrecera en Espania.

FESTIVAL EXPERIENCE

En este festival experience la
vivencia musical se completa
con la gastronémica en “Las
Cenas de las Estrellas” En estas
experiencias singulares algunos
de los mejores chefs espafioles
maridaran sus propuestas con
una exclusiva seleccion de la
Familia de Vino Gonzalez Byass.
Los chefs seran Tofio Pérez,

del restaurante Atrio (2 estrellas
Michelin), el 7 de agosto; Ricard
Camarena (2 estrellas Michelin),
el 8 de agosto, y Oscar Garcia,
del restaurante Baluarte (1 es-
trella Michelin), y Victor Martin,
de Trigo (1 estrella Michelin), que
protagonizaran "2 Estrellasen la
Cocina" el 12 de agosto.

\f\* ’ =

Las entradas del Tio Pepe Festival estan a la venta en www.tiopepefestival.com
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Bodegas Gonzdlez Byass www.tiopepefestival.com

S

Experimenta los con

T PEPE
FESTIVxL
Jerez

TIO PEPE FESTIVAL es una apuesta cultural de Gonzélez Byass ligada a la musica, el vino, la bodega y la

gastronomia. Un Festival experiencial para vivirlo con los 5 sentidos. En TIO PEPE Festival ofrecemos lo que

somos: pasion, esfuerzo y constancia que imprimen caricter y sabiduria a nuestros vinos. Patios, calles
emparradas, rincones con alma y un conjunto monumental en el casco histérico de Jerez.

JIECC - CARLOS
DIEGO -
FLOREZ 4w | MELEND RIVERA
7 AGOSTO B 10 AGOSTO
P
CARLOS
BAUTE ALVARO " ANA
MARTA SOLER ‘ BELEN
SANCHEZ 13 AGOSTO 14 AGOSTO
12 AGOSTO ;
ALAN
COTI PARSONS
LIVE
16 AGOSTO /:’,l PROJECT
L As c E N As EnTIO PEPE FESTIVAL la experiencia musical se completa con la alta gastronomia;
DE LAS Las cenas de las Estrellas cuentan con reconocidos Chefs Estrellas Michelin, que
ofreceran sus mejores propuestas con los tesoros de las bodegas Gonzdlez Byass,

E ST R E L L As consiguiendo una armonia Unica.

MICHELIN +  MICHELIN
Tono Pérez MICHELIN Oscar Garcia
7 agosto 8 agosto Victor Martin
Uno de los principales Restaurantes  Sabor, respeto absoluto por el producto, 12 agosto
que ha capitaneado la revolucion  cocina creativa sin estridencias, compro- Cada uno de ellos con 1 Estrella Michelin compartirén
gastronomica de la cocina espafiola.  miso con latradicion salpicado con influ- cocinas en Las Cenas de las Estrellas.
encias cosmopolitas, mediterraneidad y
temporalidad.

. . 0 &
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CUANDO LA TIZA
DETIENE EL TIEMPO
PARA CONTAR

LA HISTORIA

LA FIRMA DE BOTAS EN LAS BODEGAS DE GONZALEZ BYASS ES LA
CRONICA DE UNA BONITA COSTUMBRE QUE RECORRE LA MEMORIA.
ES EL TESTIMONIO DE LA RELEVANCIA DE LOS VINOS DE JEREZ Y
DE MOMENTOS IMPORTANTES DE AMISTAD.

Pedro Nolasco firma su bota

en la andana del piano.

\A'A

amon Moreno, obis-
po de Eumenia, Baja
California (norte de
Meéxico), fue la pri-
mera persona que
firmé en el libro de
visitas de las bode-
gas Gonzalez Byass. Su anfitrion fue
Pedro Nolasco Gonzalez, hijo del fun-
dador, y sucedié en 1878.

Se iniciaba asf la tradicién de guardar
el registro y las firmas de las perso-
nas que visitaban las bodegas de Gon-
zalez Byass en Jerez, a la que mas
tarde se uniria la conocida costumbre
de firmar con tiza la bota; testimonio
que se conserva hasta nuestros dias.

La firma con tiza

La primera bota la firma el fundador
iniciando la tradicién de regalar y
dedicar una bota a cada hijo. Comen-
zando con su primogénita Maria
Victorina a la que regalé una bota por
cada cumpleanos hasta su mayoria
de edad. Un documento fechado en
1854 ratifica que Maria Victorina tenia

18 botas de vino de Jerez a su nombre.
Lo mismo pasaba con los hijos de
Dubosc, socio del fundador.

No existen hoy ninguna de estas
botas, pero lo que si ha perdurado es
la “andana del piano’, donde estaban
las botas de la familia y donde hoy
solo se conserva una bota firmada por
Mauricio Gonzalez-Gordon , nacido
en 1923, padre el actual presidente de
Gonzalez Byass.

A comienzos del siglo XX, rememo-
rando la costumbre iniciada por el
fundador, la familia firma una bota

de anada del afio del nacimiento de
cada hijo.

Visitas reales

Afios mas tarde, seria la visita de la
Reina Isabel Il de Espana a Jerez,

en otofio de 1862, quien firmo en el
libro de registro, ademas de en una
lamina especialmente impresa para
la ocasion y en la bota que llevaria su
nombre.

Como anécdota de esta regia cos-
tumbre, se conserva una fotografia
de 1910 de la bota firmada por el Rey
Alfonso XIII, en la que se puede ver
un candado en el bojo, como se de-
nomina el agujero de la bota de vino
donde se introduce la venencia, del
cual solo habia dos llaves, una se la
quedaba la bodega v la otra era entre-
gada al Rey.
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Después, ilustres visitantes a lo largo
de los tiempos han disfrutado de la
hospitalidad de la familia Gonzéalez y
los vinos de Jerez, firmando su pro-
pia bota.

En 1879, el fundador del diario ABC,
Torcuato Luca de Tena firmoé su bota,
de la misma manera que lo hicieron
personalidades como el novelista
Leopoldo Alas "Clarin’, en 1883; Isaac
Peral, 1889: el actor Harold Lloyd, en
1929: Lola Flores, en 1951; el futbo-
lista Boby Chalton, en 1966; Paco de
Lucia, en 1975, o la primera ministra
britanica Margaret Thatcher, en 1998,
entre muchos otros.

“LA PRIMERA VISITA REGISTRADA A LAS BODEGAS GONZALEZ
BYASS DE JEREZ, Y DE LA QUE SE GUARDA SU FIRMA, FUE LA
DEL OBISPO DE BAJA CALIFORNIA, RAMON MORENO”
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