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CRECER POR CALIDAD

Recientemente, el Observatorio Espanol del Mercado del Vino publicaba un estudio que
refleja un aumento del 30% en las exportaciones espafiolas de vino y en el que se anota que
nuestro pais exporta el doble de lo que consume. Estos datos confirman el avance de los
vinos espaﬁoles fuera de nuestras fronteras lo que, en un entorno tremendamente com-

petitivo, refleja la mejora continua de su calidad e imagen a lo largo de los ultimos anos.

Pero si analizamos un poco mas esta informacion, se puede caer en la tentacién de pen-
sar que se valoran mas nuestros vinos fuera de Espana que en el interior, ya que nuestro
consumo no ha aumentado como lo han hecho las exportaciones. Sin embargo, es cierto
que ahora se valora mucho mas la calidad y no tanto la cantidad, entendida en precio y
volumen; es decir, que se bebe menos, pero mejor. Y esto también es un dato muy po-

sitivo, que lanza el mensaje csperanzac]or de que el consumidor es cada vez mas experto.

Ademads de las campanas que llevan a cabo las bodegas, en las que se incide en el consumo
responsable del vino, son los restauradores y sumilleres las personas que mis Pueclen
ay'ul:lar en esta tarea de formacién. Con un servicio adecuado del vino, el mariclaje per-
fecto, la recomendacién especial, el guifio alo desconocido, ... Es esta labor la que en los

tiempos que corren debe cobrar mas protagonismo e importancia.

Al ser el vino un producto destacado de nuestra cultura y un valor en alza en los mer-
cados exteriores, debemos abogar por su defensa ¥ alabar su altisima calidad. Sélo asi,
esgrimiendo nuestro legitimo orgullo, conseguiremos impulsar sus ventas y potenciarlo
internacionalmente. Porquc ademas, el vino transmite todo un mundo de sensaciones,
que nos hacen evocar sentimientos e ideas. Ya lo clijo el escritor Alejanclro Dumas: “La

comida es la parte material de la alimentacién; el vino, la espiritual.

el

Mauricio Gonzalez - Gordon, Presidente de Gonzalez Byass.
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ARROZ: REALIDAD,
CULTURA'Y PASION

Una st por los ingjorses aroces de la Comuidnd Valenciana

El arroz se comenzé a cultivar en China hace siete mil afios y fueron los musulmanes los que lo introdujeron en Europa a través de Espania. Hoy
son la Gomunidad Valenciana, sus gentes y su rica sabiduria gastronémica los centinelas orgullosos que honran al arroz con la universal paella
valenciana, las cientos de recetas cldsicas y la constante evolucidn de las propuestas firmadas por los cocineros mds cldsicos y la espectacularidad
de la vanguardia. Este reportaje es un viaje por la ruta del arroz; seis paradas, seis ideas, seis conversaciones por la Comunidad Valenciana que

resumen la realidad actual del arroz y la confirmacion de la importancia de este cereal en nuestra cultura.

El arroz es el segundo cereal mas produ-
cido en el mundo por detris del maiz,
aunque es el de mayor consumo si nos

referimos a la alimentacion humana.

Se trata de la semilla de la planta Oryza
sativa y estd considerado como un ali-
mento basico en muchas de las culturas
culinarias del planeta, que contribuye de
forma muy efectiva al aporte calérico ne-

cesario en la dieta humana.

El cultivo ¥ consumo del arroz es un refe-
rente cultural en la Comunidad Valenciana
desde que fuera introducido en la Penin-
sula Ibérica por los Omeyas tras la conquis-

ta musulmana entre los siglos VIII y IX.

Las zonas donde se cultiva arroz en Espana
son diversos humedales de las tres provin-
cias valencianas, aunque principalmente
se da en municipios del drea de influen-
cia del Parque Natural de la Albufera (el
pequefio mar’, en arabe), un paraje de
21.120 hectireas que esté situado a 10 ki-

lémetros de la ciudad de Valencia.

Para identificar y cuidar el cultivo del
arroz se crea Arrés de Valéncia, una De-
nominacién de Origen de la Comunidad
Valenciana. Las variedades con este cali-
ficativo son tres tipos tradicionales, de
nombre Senia, Bahia (blanco e integral)

y Bomba.
CONDUCTOR DE SABORES MEDITERRANEOS

Han sido los pobladores de la Comuni-
dad Valenciana los que han sabido elevar
al cereal a la expresion de cultura y con-

vertirlo en delicia gastronémica.

Eran los campesinos y agricultores que
vivian en el campo cuidando sus reba-
fios o pescando los que encendian una
pequena hoguera y, sobre el calor de sus
llamas, ponian en un recipiente lo que
a mano tenian: agua, arroz, pato, cone-
jo. pello, garrofones, tomates o juciias.
Guisos creados por el pueblc— en cual-
quiera de sus estados -seco o caldoso o
con el caldo justo, al que llaman meloso-

siempre con lo que la tierra daba.



REPORTA]JE

Salvador Gascon lleva toda su vida cocinando
pacllas. Es uno de los nombres mds reconocidos
a nivel mundial. Para comer un buen arroz,
Salvador nos recomienda un vina espumoso,
parejemplo un Vilarnau Brut Nature. Un
excelente cava amarillo pdlide brillante, con
matices verdosos y sabor equilibrade con sen-
saciones frutales y ligero fono herbdceo. Mds de

20 meses de crianza y 11.5 de graduacion.

Las mejores arroces de la Comunidad Valenciana,

de Salvador Gascan, editorial Everest.

Viajamos a Cu}lera para encontrarnos con

Salvador Gascén, primera parada obli-
gada para comenzar esta ruta del arroz y
conocer a un hombre que lleva més de 50
afios haciendo arroces. Con tres afios lle-
go con su familia a una pequena casa ais-
lada que hoy es conocida como la Catedral
del arroz. Su padre comenzé vendiendo
Llisas (pescado autéctono) a la parrilla
con sal y mahonesa, llegando a servir hasta
mil kilos en un dia. El negocio fue bien ¥

poco a poco cambiando.

Actualmente, el restaurante Casa Salvador
puede ofrecer mas de 500 formas de hacer
el arroz. Su planteamiento es una intere-
sante cocina clasica valenciana llena de ca-
lidad, al que acompafia una carta de vinos

espectacular, ganadora de varios premios.

El restaurante, famoso en todo el mun-
do, abrié el 10 de abril de 1950 y sola-
mente ha cerrado dos dias desde enton-
ces: uno para enterrar a su padre y otro

para su madre.

Salvador, con siete anos, ya se metia en
la cocina cuando reg’resaba del colegio y
con 19, recién llegado de la mili, se hizo

cargo del negocio.

Su filosofia esta clara: la honradez ¥ el
respeto por la materia prima. Siempre
cocina con arroz Senia, "que absorbe
mejor los alimentos”, dice el cocinero
valenciano sentado en una mesa de la
terraza de su restaurante que da literal-
mente al lago de l'Estany, un lugar ab-
solutamente magico donde el paisaje es

s6lo la primera buena noticia.

En esta casa, presidicla por dos auténti-
cas barracas valencianas, la carta ofrece
pescados, mariscos, guisos de anguila,
buenas carnes, postres caseros y, por
supuestc, arroces, todo tipcl de arroces,
que cumplen una maxima: productos de
primera (Salvador tiene frente a su res-
taurante una huerta con 30 mil metros
cuadrados de frutas y verduras que recoge

a diario).

En esta ocasién, sobre la mesa, Arroz
Regerot o Paella de pato y un cava Vilar-
nau Brut Nature reserva. El pato ha side
confitado para eliminar su grasa. El jefe
de cocina, Carlos Calero, inicia el ritual:
aceite de oliva, alcachofas, ajos tiernos,
puerro, pato, tomate, arroz Senia, unas
hebras de azafran, pimenton y caldo de

pato con fiora y sal.



Frente a la sierra de Tabernes y Mont-

g6, el maridaje es perfecto, el momento,
unico. Y Salvador dice orgulloso: "lo que
me gusta es ver como la gente se emocio-
na cuando descubre un buen arroz. Ha-
cemos arroces para que la gente esté feliz

y aprendan a respetar el pr‘oducto".

Antes de continuar nuestro camino, vale
la pena mencionar que Salvador es uno
de los hombres mas importantes del mo-
tociclismo en nuestro pais. Durante mas
de 30 afios fue presidente de la Federa-
ciéon Motociclista Espafiola, llevé a As-
par, Tormo o Champi hasta lo mas alto
y es el promotor y responsable de que
el circuito de Valencia sea una realidad.
Cuenta que Fernando Alonso firmé su
contrato con Renault en su restaurante y
ahora, después de hacer arroces, le gusta

conducir muy deprisa su Bentley.

Su libro, "Los mejores arroces de la Co-
munidad Valenciana” (edit. Everest), ha
vendide mis de 250.000 ejemplares en
todo el mundo.

En la ciudad de Valencia descubrimos el
restaurante La Principai, un moderno

local, de techos muy altos y ambiente jo-

ven. En la cocina, Ramén Valp, Su pro-
puesta es un arroz con boletus y cigalas
de Levante. En esta casa se cocina con la
variedad Bomba y, para armonizar, pro-
ponen un Vifias de Vero Chardonnay.

Combinacién perfecta.

En la carta hay hasta siete tipos de arroz, con
conejo y verduras, caldoso con bogavante o
con acelgas, entre otros. Y para acompariar,
montaditos de Steak Tartar, muy famosos
en La Principal, o tartar de atun, entrecote
de buey y torrija caramelizada con helado
de yogur, muy rico. En la bodega, 270 re-
ferencias y una barra de gintonics perfecta
para convertir el restaurante en un ag‘rada—

ble local para tomar la primera copa.

El Arroz lo es todo en la ribera baja, que
es la madre y la cuna del arroz... En la
Comunidad Valenciana el arroz es mas
que una tradicién, es una forma de vi-
vir y los cocineros que encontramos en la

travesia veneran el cereal.

Los restaurantes que visitamos recorren
los espacios en el tiempo proponiendo
arroces clésicosy vanguardistas, pero una
cosa les une: querer digniﬁcar con su co-

cina el arroz.

En La Principal nos proponen beber un Vinas
del Vero Chardonnay con el arroz de boletus y
cigalas. Gran eleccidn, el vino es un Somontano
elaborado con 100% (,'Jm.-'dr.lrim_zy de bonito

color amarillo oro brillante. En boca es amplio,

fresco y goloso.

ViNas
DELVER!

B
EHARD S A
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Jorge Bretan, cocinero del restaurante La Sucursal,
i eim g 1Y~ R 1
cata un Viias del Vero Gewiirztraminer junto a la

- ,
sumiller, en presencia del plato propuesto Arroz de
1 1

Ostra, esta vez con arroz Vialone enano.

T VENAS
DL WVE

Los arquitectos valencianos Giménez, Salvadores y Esteban levantaron, y mas tarde
remodelaron, el edificio del Instituto de Arte Moderno de Valencia. En su interior,

un restaurante con la categoria de una estrella Michelin, su nombre La Sucursal.

El espacio y la mente mas moderna plantean un Arroz de ostra, - con panceta y perla
de agua de ostras -. Para beber, un Vinas del Vero Gewurztraminer, genial eleccion de

entre las mas de RO0 referencias de su bodega.

El cocinero, Jorge Bretén, 30 afios, natural de Llauri, trabaja con diferentes varieda-
des de arroz. Para este plato elige Vialone enano, de Verona, (norte de Italia) en busca

de menos presencia de almidén ¥ menos melosidad.

La investigacién es parte fundamental de la propuesta de La Sucursal, un restaurante
que Podria ser, por lo que sucede en su sala, una performance del Museo que lo aloja,
y que cada dia homenajea desde sus arroces a Loles Salvador, madre de Javier Andrés,

el actual director y duetio, que hace 32 anos puso en marcha el proyecto.

"Todo el mundo conoce el arroz, pero no es sencillo generar un arroz creativo. Nos
encontramos que nuestro cliente quiere probar esa evolucidn tecnolégica de un plato
creativo”, explica Bretdn, (creador, junto a]avierAndrés, de la méquina Gastrovac) .
"De aqui surgen arroces gloriosos como el de navajas y almendras, de galeras e hinojo,
wasabi y pesto mediterrdneo o el de cangrejos y caldo de remolacha”. Arroces prota-

gonistas sin miedo a colaborar en la creatividad del autor y el aplauso del comensal.

A mediodia merece la pena pro'oar el tipiquisimo Arroz de fecols i naps (alubias ¥

nabos) de La Sucursal.

Dicen los valencianos que de lunes a sabado comen arroz y el domingo paella. Esta
simpitica frase hecha, tan significativa, nos lleva hasta Casa Roberto, junto ala Aveni-

da del Reino de Valencia. En la puerta, Roberto Aparicio Pastor junto a un plato de



anchoas y otro de_jamc')n ibérico de bellota de Guijuelo. En su restaurante la estrella es
la Paella Valenciana, esta vez hecha con arroz Bomba. "Llevo haciendo paellas desde el
afio 1963, cuando tenia 14 afos” - aclara el duefio de Casa Roberto mientras descor-

cha un excelente Beronia Reserva.

I8 minutos de coccién y la paella valenciana estara en la mesa. Los fondos y el trabajo

previo ya han sido elaborados.

"La paella valenciana sélo puede llevar pollo, conejo, también pato, aunque
yo no lo pongo, garrofén, alcachofa, bachoqueta (judia verde), caracoles, aza-
fran natural y una ramita de romero”, sentencia Salvador, que cuida y respeta
el concepto mas clasico de la paella y se disgusta cuando ve a lo que se llama
y sirve con el mismo nombre en otros lugares de su comunidad, Espana o el

resto del mundo.

Otros platos que ofrece desde su cocina son el Esgarrat (pimiento asado al horno con
migas de bacalao), All y Pebre (anguila), arroz meloso de cangrejo real, arroz de col y

bacalao, carnes y pescados de primera calidad, quisquilla o rebollones plancha.

Nos dirigimos ahora al corazon de la ciudad para encontrarnos con Ricard Cama-
rena y su restaurante Arrop. El Hotel Palacio Marqués de Caro guarda el tesoro de
un lacide equipo valiente y creativo capaz de agarrarse a las raices mediterraneas para
desarrollar y proponer una cocina deslumbrante donde lo primero que se detectaesla

humildad y entusiasmo de su creador.

Con 2F afios no sabia qué hacer con su vida. Fue su mujer (que trabaja con él llevando
la sala de Arrc-p) la que le apoyo y le ensefi6 el camino. A partir de ahi ha dedicado 24
horas de su vida al dia a la cocina, hasta el punto de declarar que "estoy casado circuns-

tancialmente. La verdad es que pocos méritos he hecho”.

El cocinero de Barx saca de su cocina un

Arroz de caracoles sin caracoles y un Tio

Pepe para disfrutar de este buen trabajo.

Arrop es un enorme equipo humano,
"me fijo sobre todo en la calidad de las
personas, luego vienen los valores pro-
fesionales” - contintia Camarena - "A
partir de ahi, llega la propuesta gastro-
nomica que es muy sencilla: maximo res-
peto al sabor)' al p‘roducto, para después
saber que lo que queremos es que nues-
tros clientes sientan que estin en un sitio
con personalidad y que somos gente muy

honesta con lo que hacemos”.

Actualmente en su carta destaca la sopa de
chipirones picantes, que tiene un trata-
miento muy novedoso y un sabor especta-
cular. Si hablamos del arroz, sera Senia o
Bomba. Las inquietudes del cocinero han
hecho evolucionar a la graminea y actual -
mente en Arrop, los arroces se mantecan
con la propia grasa del alimento del que
forma parte, como el arroz de sardinas en
espeto (ligado con la grasa de la sardina a
la brasa). Magnifico. O el arroz de vaca
vieja con interesantes contrapuntos de

anchoas o alcaparras. Grandioso.



REPORTAJE

Concluimos nuestra ruta v'iajando al sur de Valencia para encontrarnos con Quique

Dacosta y su ecosistema culinario en el restaurante de Denia. Uno de los mejores co-
cineros del mundo y un reconocido amante, divulgador, estudioso y mago del arroz.
Ensu concepto de cocina de vanguardia con maylisculas (su trabajo ha sido reconocido
con dos estrellas Michelin), el trabajo de Quique Dacosta comienza en su personali-
dad y se expande atravesando el parque natural del Montgé, la cultura mediterranea
y toda la expresion y revolucion que su trabajo en cocina sabe poner en escena. Si
hablamos de arroz, Dacosta es un maestro que ha escrito "Arroces contemporineos”,
el libro mas actual y riguroso sobre la materia. En sus ments siempre estd presente y
lo utiliza como ancla cultural y propuesta rompedora. Sobre la mesa, esta vez, arroz

Senia con bacalao a las maderas de citricos yen la copa, un tinto Finca Constancia, de

Otero, Toledo.

La espectacularidad de la puesta en escena, la magia del lugar, -una verdadera isla de
placeres-, y los sabores que Dacosta quiere que experimentemos, condimentado todo
con una charla sobre la importancia del arroz en la cultura valenciana y mundial, cie-

rran esta ruta, expedicion de aprendizaje.

Camine por este litoral transmisor, como el fabuloso cereal, de cultura y sabores.

e r@CeS
contem
POaNC
8s .

Arroces conte mpordneos, de Qurque Dacosta,

Montagud edifores.
Ala izquierda, arroz Senia con bacalao

¥ maderas citricos.

Casa Salvador.
L'Estany de Cullera
961 720 136
Cullera, Valencia.

\-nvw.casasal\rador.com

La Principal.
C/ Polo y Peyrolédn, 5
963 606 348

Valencia.

La Sucursal.

IVAM, Museo de Arte Moderno
C / de Guillem de Castro, 118
963 746 665

Valencia.

www.restaurantelasucursal.com

Casa Roberto.

C / Maestro Gozalvo, 19
963 951 528

Valencia.

ww.casarobel‘to.es

Arrop.

Hotel Palacio Marqués de Caro
C / Almirante, 14

963 155 287

Valencia.

Www.arrop.com

Quique Dacosta Restaurante.

Las Marinas, Km.3 Carrer Rascassa, 1
Dénia, Valencia.

965 784 179

www.quiquedacosta. €5
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NOTICIAS

FINCA MONCLOA
SEDUCE A GRANADA

EL CHEF CREA UN PLATO
INSPIRADO EN EL VINO

Jorge Matas es uno de los restauradores mas creativos
de cuantos se mueven ahora mismo en el panorama
gastronémico granadino. Su restaurante Carmen de
San Miguel se encuentra situado en lugar Privilegia—
do, cargaclo de historia y de magia: junto a la Alham-

bra; al pie de las Torres Bermejas.

Una de las dltimas creaciones formuladas por este
inquieto chef es el Laminado de atin sobre pisto de
temporada con reduccién de mosto de pinot noir
cultivada en La Finca Moncloa con aroma de trufas.
El cocinero andaluz explica como ided este delicio-
so plato: "El atan de almadraba, al igual que Finca
Moncloa es sinénimo de tradicién y un ejemplo de
sostenibilidad. En mi reciente visita a la Finca pensé
que podria asociar estas dos ideas dotando al plato de
complejidad a través de una reduccion del mosto de
la variedad Petit Verdot y dandole un toque de aceite
de la variedad picuda".

Sobre Finca Moncloa, el chef asegura que "nosotros
estamos muy acostumbrados a trabajar vinos tintos de
calidad hechos en Andalucia; y Moncloa ha sido todo
un descubrimiento. Resulta provocativo, puesla gen-
te siempre espera de Cadiz vinos generosos. Nosotros
valoramos que Gonzilez Byass haya recuperado esta
variedad y a nuestros clientes les sorprende el equi-
librio entre fruta y madera que aporta afio tras afio

]
este vino .

EL RESTAURANTE LA PROA
AMARRA EN PUERTO SHERRY

APUESTA POR MATERIAS PRIMAS

DE MAXIMA CALIDAD DE 2011

Los jerezanos Gabriel Gonzalez Gordon y Enrique Fer-
nandez de Bobadilla regentan desde hace unos meses un
nuevo restaurante, La Proa de Puerto Sherry (Puerto De-
portivo de Puerto Sherry, bajos del Hotel Puerto Sherry.
Teléfono: 956871341). Los dos empresarios, que inaugu-
raron el local a finales de mayo, estdn caracterizades por
su larga trayectoria en el mundo de la hosteleria, del arte

culinario y el vino de Jerez.

El establecimiento, que cuenta con unas fabulosas vistas en
pleno corazén del puerto nautico, ofrece una cocina tradi-
cional propia de lazona, con un toque de innovacién, disenio
y modernidad, pero apostando siempre por la utilizacién de
materias primas de méaxima calidad. Los pescados y mariscos

provienen de las lonjas de la zona y las carnes, de Cantabria.

La cocina estd dirigida con maestria por José Manuel Garcia
Cueva, responsable de la creacion de platos como el Pargo aLa
Proa, el Lomo de lubina con panaché de verduras con salsa de
tomatito al vino de Jerez o las Patatas bastén con rabo de buey
al vivo tinto y parmesano. La inspiracién en la cocina mari-
neray en la cocina mediterranea se plasma en los guisos y los

pescados y mariscos para disfrutar del 4gape mirando al mar.

Como no podia ser de otra manera, el vino es uno de los aspec-
tosalos que se presta una especial atencién en este restaurante.
Ante la caida del consumo en toda Espana, los responsables
del local han agucl izado su ingenio y plantean una variadisima
oferta de medias botellas de vinos del marco, lo que facilita la

demanda del cliente. También se venden por copas.
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SOLERA 1847, VINO
GENEROSO FAVORITO
DE LAS MUJERES.

I CAaTaA-CoNcURSO 'LOSs VINOS
FAVORITOS DE LA MUJER’

Solera 1847, de Gonzalez Byass, ha sido reconocido como el vino
que mas gusta a las mujeres en la categoria de Generosos, en el
marco de la celebracién de la I Cata-Concurso 'Los vinos favoritos
de la mujer’, organizada por la Asociacion de Mujeres Amigas del
Vino (AMAVI). La entrega de premios, que tuvo lugar en el Hotel
Villa Real, contd con casi un centenar de asistentes entre rostros
conocidos, bodegueros y aficionadoes, por supuesto, amantes del
vino todos ellos. La gala estuvo dirigida por Sonia Prince de Ga-
limberti, presidenta de AMAVI. En el transcurso de este evento,
Sonia de Galimberti, aproveché para brindar por la celebracién
del XV aniversario de la Asociacién y con humor y emocién, re-
cordar a personas que han ofrecido de una forma generosa, su
apoyo o simpatia durante esta ya, dilatada trayectoria. El jurado
profesional. compuesto por 20 catadoras, premié siete categorias
distintas otorgando a cada una de ellas los racimos de Oro, Pla-
ta y Bronce. Los racimos contaron con unas madrinas de honor,
muchas de ellas miembros de la mesa presidencial que en su mo-
mento, velé por el buen desarrollo de las catas. Asi, Beatriz de
Orledns, Carmen Posadas, Marily Coll, Maribel Vizcondesa de
Garci—grande. Kristina Szekely, Princesa Nur, M2 Teresa Alvarez,
Paloma Soria, M? [sabel Arévalo, Maria Rosa, M? Jesus Gil de An-
tufiano y Mayte Lapresta dieron los galar‘dones a los bodegueros.
Y Sonia Prince de Galimberti entregé el premio a los cinco vinos
favoritos de la mujer. También estuvieron presentes en el acto par-
te deljur‘ado profesional, como la enéloga Elena Adell, Maribel
Goémez, Otilia Romero, Yolanda Barahona, las perioclistas gastro-
némicas Paz Ivison y Ana Lorente y catadoras como Cristina Tier-

no, Luz Divina Merchdn y Ana Lahiguera.



NECTAR PX, PREMIO
‘BEST SWEET” 2011

EN EL CONCOURS
MONDIAL DE BRUXELLES

Nectar PX, de la bodega Gonzalez Byass,
ha recibido el premio Best Sweet, en el
Concours Mondial de Bruxelles 2011,
que este afio se ha celebrado en Luxem-
burgo. Se trata de uno de los seis premios
de maxima categoria que se otorgan en
este certamen, se ha posicionado en el
rango de campeonato mundial de la cata

de vinos y espirituosos.

En total, Espaiia es el pais que més me-
dallas de Oro (15) ha recibido, ademas de
dos Best Wines, los maximos galardones

del concurse, de un total de seis.

En total han side 7.386 vinosy espirituo-
SOS procedentes de 49 paises Productores
los que se enfrentaron en Luxemburgo.
Sumilleres, compradores, importadores,
periodistasy escritores del vino — en total
son 260 fueron los catadores de vinos y
24 los catadores de espirituosos de cua-
renta nacionalidades distintas que han
trabajado durante tres dias en la evalua-
cion de las muestras presentadas.

En total se entregaron 2.145 medallas.
Francia mantiene su liderazgo con 628
medallas, inmediatamente seguil:la por

Espana con 436 medallas.

Sin embargo. en lo que se refiere a Gran-
de Médaille d’Or, el pais lider en esta
prestigiosa categoria es Espafa con I5
Gran Medallas de Oro: a continuacién

viene Francia con 14 e [talia con II.

GONZALEZ BYASS
CON FERRAN ADRIA
Y PACO RONCERO
EN HONG KONG

PRESENTAN LA CAMPANA
I NEED SPAIN

Los vinos de Gonzilez Byass acompaia-
ron la conferencia que Ferran Adria dio
a finales de verano en Hong Kong para
presentar el nuevo plan de Turismo en-
focado al mercado chino, asi como la
campaiia de publicidad internacional on

line, | need Spain.

El acto tuvo lugar en el hotel Ritz Carlton
de la antigua colonia britanica, el hotel
mas alto del mundo. El chef mas presti-
gioso del mundo culminé su exposicién
con la proyeccién de la pelicula docu-
mental Un dia en El Bulli. Después, el
maestro Paco Roncero, responsable del
restaurante La Terraza del Casino, de
Madrid, llevé a cabo un show cooking
durante el que se sirvieron tres vinos
Finca Constancia, Vilarnau Brut y Alto-

zano Sauvignon blanc -verdejo.

Por la noche tuvo lugar una cena ela-
borada por Roncero en el restaurante
Tosca del Ritz Carlton Hong Kong para
casi trescientas personas. A la llegada se
ofrecié a los invitados una copa de Tio
Pepe vy London n®1, en el céctel previo.
La cena estuvo maridada con Vinas del
Vero Gewiirztraminer, Clariéon 2009,
Beronia Grand Reserva , Blecua 2004 ¥
Jereces Vors 30 Anos.

PEPE RODRIGUEZ REY,
PREMIO NACIONAL
DE GASTRONOMIA

MAXIMO RECONOCIMIENTO
CULINARIO A NIVEL NACIONAL

Contento, agradecido y "un poco abru-
mado”. Asi es como Pepe Rodriguez Rey,
alma mater del restaurante El Bohio en
Illescas (Toledo), ha recibido el que sin
duda supone el maximo reconocimiento

culinario a nivel nacional.

El Premio Nacional de Gastronomia suma
una nueva distincién al palmarés de un
chef que ha conscguido elevar la cocina
manchega hasta sus mas altas cotas a golpe

de imaginacién, constancia y saber hacer.

Tercera generacién de una familia de
hosteleros natos, entusiasta discipulo de
Martin Berasategui y precursor de nuevas
tendencias, Pepe Rodriguez Rey es, sin
duda, uno de los maximos representan-
tes de la alta cocina espafiola tanto dentro
como fuera de nuestras fronteras. En su
restaurante El Bohio, que dirige Jjunto
con su hermano Diego -al frente de la
sala- y donde ostenta una estrella Miche-
lin desde 1999, el chef toledano desarro-
lla un estilo muy personal en el que tra-
dicién castellana b vanguardia creativa se
dan la mano en perfecta armonia.



GONZALEZ BYASS, MEJOR BODEGA
ESPANOLA DEL MUNDO

SEGUN LA ASOCIACION MUNDIAL DE PERIODISTAS Y

ESCRITORES DE VINOS Y LICORES - .
=

La Asociacién Mundial de Periodistas y Escritores de Vinos y Licores sitiia a Gonzalez Byass

en el primer puesto de las bodegas espaiolas en el top 100 de las mejores del mundo, reco-

nociéndola como una de las mejores "Sociedades Vitivinicolas” del mundo. s

La Asociacién Mundial de Periodistas y Escritores de Vinos y Licores sitia a esta compaifiia

familiar jerezana en el primer puesto en cuanto a empresas espanolas de este ranking se refiere.

Esta clasificacion mundial de Vinos y Sociedades Vitivinicolas se basa en el anilisis de los | i . i
premios conseguidos por las bodegas en los concursos internacionales y nacionales de ! T
vino, clasificados por importancia y categoria. Del total de cien, tan sélo cinco empresas . -

son espaiolas, situdndose Espafia en el sexto puesto de la clasificacion de paises, donde se | X

recogen un total de sesenta Y cinco. == e . -

La "Sociedad Vitivinicola del Afho” (Winery of the Year) premia a aquella bodega que ob-
tenga la mayor cantidad de puntos acumulados anualmente y es uno de los reconocimien- |
tos que se otorgan desde 1997 por esta asociacion, que agrupa libremente a periodistas,
escritores, comunicadores sociales, autores de paginas de Internet y afines de todos los

paises clel mundo que informan Y escriben SOIJI"C vinos ¥ licores.




VILARNAU BRUT NATURE 2008,
MEDALLA DE ORO EN BURDEOS

CHALLENGE INTERNACIONAL DU VIN DE BURDEOS

Vilarnau, la pequefia cava artesanal que
Gonzilez Byass tiene en el corazén del Pe-
nedés, ha conseguido un importante reco-
nocimiento en la trigésimo quinta edicién
del Challenge Internacional du Vin de Bur-
deos el prestigioso concurso internacional
de vinos Y espirituosos celebrado en Francia,
y al que se presentaron mas de 4.500 vinos

procedentes de 35 paises.

Esta Medalla de Oro es un triunfo muy im-
portante ya que ha sido obtenida en la "cuna
del champagne”, lo que supone un reco-
nocimiento a la labor de filosofia enolégica
con la que se trabaja en esta cava y que aina
artesania, vanguarclia, expresién del terroir,
crianzas medias y largas, limitadisima pro-
duccién y la aplicacién de una viticultura

integrada y ecoso stenible.

Damid Deas, enélogo de la bodega, cree que
la diferenciacién de Vilarnau radica en que
“los cavas estin integramente elaborados en
nuestras instalaciones, pudiendo certifi-
car que todos han sido elaborados con uvas
molturadas en la propia bodega". Ademas,
“"defendemos la utilizacién del corcho na- J i"| H .ﬂ'lu. l, I
tural para nuestros cavas como un elemento
diferenciador, propio de nuestra cultura y
regi6én, siendo un elemento imprescindible
en nuestra elaboracién”.




ACUERDO ENTRE
GONZALEZ BYASS
Y WIRRA WIRRA

EN REINO UNIDO

LA EMPRESA ESPANOLA DISTRI-
BUIRA LOS CALDOS DEL GRUFO
BODEGUERO AUSTRALIANO

Gonzilez Byass hallegado a un acuerdo con
Wirra Wirra, por el que la empresa espa-
fiola distribuira los caldos del grupo bode-
guero australiano en todo el Reino Unido.
Wirra Wirra pr‘oduce vinos de alta calidad,
vinos ganadores de premios, a partir de
una bodega que ha sido galardonada con
cinco estrellas por James Halliday Austra-
lian Wine Companion durante los tltimos
siete afios, desde 2005 a 20II.

Andrew Kay, director de Wirra Wirra, ha
asegurado que el acuerdo con Gonzilez
Byass se enmarca en la apuesta de la bo-
dega australiana por su portfolio de vinos
de mesa en el Reino Unido. Para el ejecu-
tivo australiano calificd esta alianza como
“natural’y resalté que "como productores
independientes, hacemos gran énfasis en
nuestra historia, nuestro territorio y nues-
tra familia. Gonzalez Byass comparte esta fi-
losofia y estamos conve ncidos de que el aba-
nico de vinos australianos superpremium

complementara su oferta.

LES BUEND ESTE WMINDOT

N by [

BERONIA EN LA QUINTA
EDICION DEL WINE UP

EL 20 DE OCTUBRE EN ZIRYAB TABERNA GASTRONOMICA DE CORDOBA

Cuando las bodegas estin en plena vendimia y post-vendimia, con fer-
mentaciones y trasiegos, la cultura y promocién del vino continta gracias
al Wine Up Tour con Bodegas Singulares & Vinos de Autor en su 52
Edicién.

El 20 de octubre y Ziryab Taberna Gastronémica de Cérdoba fueron
la fecha y lugar elegidos para el inicio de este Tour, que continud el 22
del mismo mes en la sala de catas de Tiendas Tomevinos de Torrelodo-
nes, firma que colabora con el Wine Up Tour vendiendo los vinos que
se presentan a través de su red de tiendas y tienda online. El viernes 28,
la ciudad elegida fue Castellén donde la empresa Sabor.es armonizé los
vinos en Bellini Bianco Rosso en un enclave inico frente al puerto. La
semana siguiente, el 4 de noviembre, en Zaragoza donde el prestigio-
so Restaurante El Chalet, armonizé magistralmente los 10 vinos con 10
creaciones gastronomicas. Para terminar, el 11 de Noviembre, vispera del
dia internacional del Enoturismo, el Wine UP Tour de Otofio 2011 se
despidié en Cuenca, siendo el protagonismo para el Restaurante Meson
Nazarenoy Oro de Quico Perez, alumno aventajado de Carmelo Bosque,
Pedro Suhijana y Manolo de la Osa.

Estos eventos han contado con la colaboracién de una docena de bodegas de
toda Espana, entre las que destaca Bodcgas Beronia, que ha estado presente

con suvino Beronia Tempranillo de elaboracién Especial.



LOS PAGOS DEL TIO PEPE

UN GUINO A LA CALIDAD Y RESPETO POR LA MATERIA PRIMA

Tio Pepe incorpora a su etiqueta un cédigo QR que permitira recorrer algunos de los
pagos donde nace este vino fino. Un guifio a la calidad y respeto por la materia prima
que propone un paseo por las vifas que dan origen al fino mas internacional. Este mo-
derno sistema permite almacenar informacion en una especie de cédigo bidimensional,
que serd recuperada a través de la cimara de los teléfonos méviles de altima generacion.
Con solo apuntar al cédigo se da acceso a una pagina web que permite recorrer los pagos
més emblemiticos donde nace Tio Pepe. En esta microsite se encuentra informacién
sobre los pagos (Carrascaly Macharnudo) y vifias (San Antonio, El Barco, La Canariera
y Estévez): su historia, superficie que ocupan, variedades que se cultivan, climatologia
y caracteristicas del suelo. Asimismo, cada vifia cuenta con videos, los mismos que se
pueden descargar en el canal de Gonzalez Byass en Youtube, que muestran las mejores
imdgenes del terrunio. Esta novedad tecnolégica es un ejemplo de la importancia que el
terrufio tiene para la familia Gonzilez, que cuenta con vifiedos propios desde hace mas
de cien ailos que han sido cultivados con pasién, mimo y un profundo respeto al medio
ambiente. Estas son las claves para que la calidad se mantenga afo tras afio, porque solo
cuidando la materia prima se consiguen los mejores vinos.

-
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CATA A CATA

José Petiin:

“Lo definisiz come w mode e
b Rigja a fodn (2 vian”

"Este vino es una evoluc
por lo que supone para un vino querer transmitir algo mas que un territo-

rio; también quiere hablarnos de la marca y de la familia que lo elabora”.

. Beronia no ha entrado en el ambito de las

erneces”, responde a un concepto "moderno de Rioj
de toda lavida”". Aungque sea dificil determinar lo que hoy es
un Rioja territorialmente, po ioja son mil Riojas, diria
que es un vino que la sociedad vizcaina aceptaria como un
paso hacia delante. Es un vino bien elaboradec nfortab
“De donde esta este vino a las puntuaciones mas altas, sélo queda el trecho dela
personalidad o singularidad. En mi guia, los vinos que puntuamos con noventas no
son mejores que los de ochenta, sino que son difer 5, por nuevos, por chocan-
tes, incluso por : . e [II. a.C. no tiene estas ultim racteristicas’. I‘

“III.a.C armoniza muy bien con carnes con guarnicién n caza. Responde a una gastronomia de media con-

lao al pil pil, a la vizcaina o con una buena menestra”.

CATA REALIZADA EN EL RESTAURANTE ARZABAL.
caLLE DocToRr CASTELO, 2. 915 572 691. WWW.ARZABAL.COM




25 ANOS Vifias del Vero
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VINAS DEL VERO
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La bodega Vifias del Vero debe su nombre a un rio de la comarca del Somonta-

no, al pie de los Pirineos, famoso por sus barrancos, gargantas y cafiones. Vifias
del Vero se establece en Somontano a finales de 1986 con la adquisiciéu de 550
hectireas de terreno. En 1987 comienzan a replantarse los terrenos con vifiedos
de las variedades tradicionales de la regién (Tempranillo, Moristel, Garnacha y
Macabeo), junto a otras de distintas procedencias (Chardonnay, Gewiirztrami-

er, Cabernet Sauvignon, Merlot y Pinot Noir).
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Los primeros vinos de la bodega aparecen
en el mercado en la primavera de 1990 y
son elaborados en una bodega experimen-
tal de Salas Bajas. En 1987, la empresa ha-
bia adquirido la finca "San Marcos” para
la construccién de la nueva bodega, que
se inauguraria en julio de 1993. En ella se
desarrolla todo el proceso de elaboracion
de los Vifias del Vero, desde la seleccion
de la vendimia, hasta la crianza y el em-
botellado. La ]Jodega tiene una capacidad
de 70.000 hectolitros y cuenta con 250
depésitos de acero inoxidable y 8.000 ba-

rricas de roble americano ¥ francés.
LAD.O. SOMONTANO

Vifias del Vero y otras bodegas de la zona
constituyeron en 1985 la Denominacién

de Origen Somontano.

En estos primeros y apasionantes 27
afios, los vinos de Vifas del Vero han
sido reconocidos y valorades por todas
las guias, anuarios v medios especiali—
zados del sector, tanto a nivel nacional
Es destacable el
hecho de que, ya en 1995, fuera e]egida
”Bodega del Afo” por la Guia de Vinos

Gourmets y que la valoracion de todos

como internacional.

los vinos que e}abora la bodega siempre

alcance las mejores pumuaciones.

Un claro ejemplo son las prestigiosas
Guias Pefiin. En la edicién de 2011, diez
vinos de Vifas del Vero superaron los 9o
puntosy en la de 2012, cuatro vinos supe-

ran los 94 puntos y seis vinos, los 90,

También a nivel internacional, el miti-
co Robert Parker ha elogiado sus vinos
en numerosas ocasiones y el reconocido
Wine Spectator ha c—torgado muy buenas
puntuaciones. La corta y exitosa vida de
la bodega podria definirse parindonos
en diez momentos decisivos:

Diciembre de 1999, el Ministerio de
Agricultura otorga a Vifnas del Vero el
Premio Alimentos de Espana. En Julio
de 2000 se inaugura la Blecua, la bodega
de Vinas del Vero en la que a partir de los
siete mejores vifiedos del Somontano se
elabora un unico vino de Produccic'm li-
mitada, que pronto se situard en el podio

de los grandes vinos de Esparia.

Abril de 2002 es el afio en el que la Casa
Real, con motivo del Enlace Real de los
Principes de Asturias, eligio el Vifias del
Vero Clarién para la cena de gala que

prepararon Ferran Adria y Juan Mari
Arzak en El Pardo.
Junio de 2004, Vifias del Vero suminis-

tra vinos a Iberia y al AVE.

En Septiembre de 2007 el Secastilla de
Vifias del Vero obtiene en Londres el
IWTC (Internacional Wine Challcnge).
el llamado "Oscar del Vino" a uno de los

4 mejores vinos espafioles.

56 Vinas del Vero ce-

En Junio de 2c
lebra el XX Aniversario de su creacién,
manteniéndose como la bodega lider del

Somontano.

| Vero

25 ANOS Vifias de

58 Vifias del Vero Char-

donnay es seleccionado por la Casa Real

En Enero de ¢

para ser ofrecido en la Cena de Gala que
tuvo lugar con ocasién de la celebracién
del 70 cumpleafios del Rey de Espana, D.

Juan Carlos L.

En Julio de 2008 Vifias del Vero es ad-
quirido por el grupo Gonzalez Byass,
uno de los grupos bodegueros mas im-

portantes de Espana.

Vinas del Vero

vendimia por vez primera Riesling Y

En Agosto de
Sauvignon Blanc.
11, Vifas del Vero conme-

En Junio de 20

mora el XXV Aniversario de su creacién.

Actualmente, Vinas del Vero es la pri-
mera bodega de la denominacion de
Somontane por su volumen y calidad
de produccién. La empresa cuenta con
1.000 hectareas de vifiedo (680 en pro-
piedad) y los vinos de la bodega se pue-
den encontrar en mias de 40 paises de
todo el mundo. Desde julio de 2008 es
pr‘opiedad del Grupo Gonzilez Byass.

: o | .
. vinasaelvero. es







ENCABEZAR UN VINO.
Accion de afiadir alcohol etilico al mosto para detener su fer-
mentacion, preservanclo asi su dosis de azicar residual caracte-

ristica de los vinos licorosos naturales.

PAGO.

Vifiedo, clima o terrufio excepcional que confiere a los vinos
caracter peculiar, dotandolos de un rango distintivo de gran
clase. En cada pais o region productor‘ de vino tiene su nom-
bre distintive, siendo “Pago” en Espafia, "Cru” en Burdeos,
"Domaine, "Climat” o "Clos” en Borgona, “Vigneti” en Ttalia,
"Single vineyard" en California, Australia, Nueva Zelanda o

Sudafrica y "Quinta” en Portugal.

DESPALILLAR.

Esla operacion que consiste en separar el raspén o escobajo, de
los granos de uva. El raspon contiene gran cantidad de agua y sus-
tancias astringentes que se transmitirian al vino si no se separasen,

aportando sabores no deseados del tipo herbiceos o dsperos.

DEGUELLE.

Operacidn que se realiza a los vinos espumosos naturales ela-
borados mediante el sistema tradicional o método champanés
(segunda fermentacién en botella) por el que se eliminan las
lias (sustancias sélidas, restos de levaduras) procedentes de la

segunda fermentacion, acumuladas junto al tapén.

TANINO.

Conjunto de compuestos fenélicos de un vino, responsables de
su color, aroma, estructura y otras virtudes. Sustancia or'ga'mica
de sabor astringente, amargo y aspero, contenida en los hollejos
y pepitas de la uva. También la madera de roble aporta durante la

crianza, los taninos propios de su corteza vegetal.

Son parte importante de los beneficios para la salud que tiene
el vino ya que se sabe que su consumo de forma moderada pue-

Ele evitar enfermeda&es car&iovasculares.

NCErTOS

VELO DE FLOR.

Se llama velo de flor a la capa de levaduras del grupo saccaromy-
ces que aparece en las botas de vinos de crianza bilégica. como el
fino o la manzanilla, cubriendo toda la capa liquida en contacto
con el aire, impidiendo el contacto del vino con el oxigeno. Las
botasjerezanas no estan totalmente llenas para que pueda sobre-
vivir el velo. Ademias, el velo de flor consigue reducir glicerina,
la acidez voldtil del vino y produce cantidades de paraldehidos y

acetaldehidos, responsables de sabor a almendras.

INJERTO.

El injerto es un método de propagacion vegetativa artificial
de los Vegeta]es en el que una porcién de te‘jido procedente
de una planta. el injerto, se une sobre otra asenta&a, cepa o
patrén, de tal modo que el conjunto de ambos crece como un

solo organismo.

Se aprovecha la cepa de mayor resistencia para acoger la varie-
dad que se desee explotar. Ademas, se consigue mayor resis-
tencia a las enfermedades. En Espaiia es muy comun utilizar
raiz americana e injerto autéctono o nacional, ya que la cepa

americana es resistente a la filoxera.

ANTIGUO EGIPTO.

La primera evidencia arqueolégica de machacado de uva con
intencién de extraer vino se encuentra en las representacio-
nes artisticas del reinado de Udimu {3000 a.C)enel Antiguo
Egipto. Aunque entonces la cerveza era mis popular entre sus
gentes, se elaboran los primeros vinos con variedades silvestres
de uva con las que hacian vinos tintos fermentando el mosto en

vasijas de barro selladas con el mismo material.

Uno de los primeros vinos de los egipcios se llamé "Shedeh” y
se utilizaba en ceremonias religiosas. Los egipcios residentes en
las cercanias del Delta, celebraban una vez al afio la luna nueva
y Herédoto menciona que se bebia mas vino en esa noche que

en el resto del ano.
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Sus vinos son el alma y los vifiedos, su piel. La Rioja emociona al vigjero por su incontestable verdad.
Sus gentes se aferran a la tierra con orgullo y entrega para transformar la uva en santiamenes de
deleite. En el largo paseo que marca el rio Oja, visitamos pueblos, bodegas, relatos e historia de la

Rioja Alta que nos vinculan para siempre con un estilo de viday una pasién.




Paisaje de wviniedos desde Bodegas Beronia.
Cristalera emplomada de la Iglesia de Santa

Maria de la Asuncis ny Castillo de Suja{arm.

Fueron los berones, un antiguo pueblo
guerrero celta, quienes habitaron por
primera vez estas tierras en el siglo III
a.C. Sus diferentes asentamientos de-

marcaron lo que hoy es La Rioja.

Rioja es también la denominacién lider
en la elaboracién de vinos de Espana. Se
extiende a lo largo del rio Ebro y esté deli-
mitada por la sierra de Cantabria, al nor-
te, yla dela Demanda, al sur. Su extensién
alcanzalos 120 kilémetros de longitud por
una anchura de unos 4.0 kilémetros. Es el
rio Ebro el que riega transversalmente La
Rioja y son sus siete afluentes los que for-

man los diferentes valles.

Es su parte mas occidental, se encuen-
tra la denominada Rioja Alta, que tie-
ne al mayor protagonista en el rio Oja,
responsable del nombre por el que hoy
todos conocemos a esta zonay verdade-

ro cauce de vicla Y cultura.

En la parte mis alta y apartada, se en-
cuentra Cellérige, balcén o pulpito de
La Rioja, conocido con este sobrenom-
bre por las fabulosas vistas que ofrece del
valle del Ebro. Una estrecha y sinuosa
carretera nos deja a los pies del Castillo
de Cellérigo, testigo de las primeras ba-
tallas de la Reconquista, alla por el siglo
VIII. Ademais de dedicar unos relajados
minutos a contemplar el paisaje, merece

la pena visitar el retablo del altar mayor

(s.XV) de la Iglesia de San Millan.

A pocos kilometros, descendiendo hacia
el valle, se encuentra Sajazarra, precioso
pueblo al que se accede a través de un arco
medieval, trazado original de la muralla,
que nos deja en la Plaza del Horno. Laso-

briedad histérica de sus construcciones, la

presencia de los bosques y la tranquilidad
de sus calles hacen de este rincén un lugar

diferente, donde apetece parar el tiempo.

Interesante es la visita a la pila bautismal
romanica (s.XIII) y la silleria Barroca
del coro de 1779 que se encuentran en
el interior de la iglesia de Santa Maria de
la Asuncién (1171). Pero no tendremos
tanta suerte si pretcndemos visitar uno
de los castillos mejor conservados de La
Rioja, se trata del Castillo de Sajazarra
(s.XV), de propiedad privada, que per-
tenece a uno de los directivos mas im-
portantes de Coca Cola Espana. Sélo la
parte exterior merece un paseo. Cipreses
perfectamente recortados, portones de
madera y un cuidado entorno en pleno
centro del pueblo dejan alguna pista de la
excelencia que guarda tras la muralla que

en su dia defendié el pueblo.

Nos elevamos sobre el rio Oja para llegar
ala Plaza de la Florida, en Casalarreina.
Una fabulosa arboleda comunica la vida
del pueblo con el rio y sus alrededores.
lLa zona guarda una importante historia
por haber sido lugar de batallas y cruce
de caminos entre Santander, Tarragona

y Castilla,

Nos encontramos con el Monasterio de
Nuestra Sefiora de la Piedad, del siglo
XVI, un portento cultural de la zona.
Aunque algo desatendido, el monasterio
guarda mil regalos. Descubrimos, frente
a frente, al dios Baco y todos los sentidos
se ponen alerta en busca de los significa-
dos y mensajes que esta bella tierra quiere

transmitir.

Una compleja y hermosa cruceria tre-

molada realizada por maestros artesa-



nos entre 1514 y 1524, mientras fue tu-
telada por los condestables de Castilla,
recibe al viajero. Iglesia y mausoleo de
los gr‘andcs adinerados y mecenas, el
monasterio repite el nimero ocho, fu-
nerario y simbolo de eternidad, en sus
ocho escalones al altar o en su planta
octogonal. El sol del atardecer entra en
forma de rectilineos sables de luz que no

hacen mas que estremecer al forastero.

En la contraportada del arco del triun-
fo encontramos a Baco y a Hércules. La
Rioja saluda al dios del vino, pero aqui,
esculpidos, estan dando razén al lugar
donde nos encontramos. Baco, con una
hoja de acanto, es simbolo de eterni-
dad y cancerbero entre vivos y muertos.
El vino es elixir y regalo de los dioses
al hombre, es momento de bienestar y

ayuda al alma para que salga del cuerpo.

El monasterio pertenece a la orden
de los Dominicos y se puede visitar su
claustro de trabajo. Tiene también una
interesante bodega y casi tres hectdreas

de huerta.

Antes de proseguir el camino, una ulti-
ma mirada al pueblo para ver el Alcazar,
un palacio renacentista llamado la Casa
de la Reina, que da nombre al lugar y

que hoy se encuentra abandonado.

En esta localidad hay que hacer un alto
para comerse unos Caparrones (alu-
bia roja) con su sacramento, el lomo de
ciervo con vinagreta de manzana, unas
patitas de cordero o el sorprendente y
rico postre de Gel de tomillo, helado de
citricos y nube de arroz, en el restaurante
La Vieja Bodega. Un lugar espectacular

en espacio, trato y cocina.

Espectacular vista del altar mayor del Monetario de Nuestra Seriora de la Piedad, en Gasalarreina.
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En'1973 un grupo de empresarios y amigos de una Sociedad Gas-

tronomica fundaron Bodegas Beronia, cuyo nombre rinde home-

naje a los primigenios pobladores de esta hermosa tierra. La pasion ~—e
-2 -

por la buena mesa y los vinos de alta calidad, fue el origen de los .= *~2%

prestigiosos vinos tintos de larga crianza que la bodega elabora.

Hoy pertenece a Gonzdlez Byass.



Pero La Rioja es, ante todo, tierra de
buen vino. El clima de La Rioja es muy
diverso, predominando la influencia
atlintica en Rioja Alta, con un mayor
nivel de pluviometria y con noches
frescas en verano, que permiten una
lenta maduracién de las uvas. La Rioja
baja, sin embargo, es mis llana, secay
calurosa que las otras dos subzonas y re-
cibe una importante influencia medi-
terranea, por lo que sus vinos son mas

ricos en graduacién alcohélica.

Un tercio del vifiedo riojano estad plan-
tado con la variedad Tempranillo, con la
que se pueden elaborar desde excelentes
vinos jévenes, como los vinos de coseche-
ro, hasta los vinos de crianza, donde al-
canza su mayor esplendor por su elegan-

ciay equilibrio entre acidez y graduacién.
¥eq Y&

Garnacha es la variedad tinta mas cul-
tivada. Se adapta muy bien a los suelos
pedregosos y arcillosos, necesita un cli-
ma caluroso para madurar por comple-
to, obteniéndose con ella vinos de bue-

na graduacién. color y aroma.

Mazuelo es una variedad tinta minori-
taria que complementa a los vinos de
crianza de Tempranillo y que aporta
fundamentalmente estructura, intensi-

dad de color ¥ su viva acidez.

Otra gran variedad en Rioja, a pesar de
su escaso cultivo, es la autéctona Gra-
ciano que se caracteriza por su peculiar
aroma floral. Sus vinos son estructurados

y elegantes.

Entre las variedades blancas diferencia-
mos tres, la Viura es la mas cultivada,
con ella se elaboran agradables vinos
jévenes, aromaticos Y de buena aci-
dez, asi como originales vinos blancos
fermentados en barrica. La Garnacha
Blanca es la responsable de vinos de
elevada graduacién y robustez, mien-
tras que los vinos que se elaboran con la
minoritaria Malvasia Riojana, se carac-

terizan por ser muy aromaticos.

Recientemente, el Consejo Reguladcr
incorporé nuevas variedades autécto-
nas como la Maturana tinta, Tempra-
nillo blanco y Turruntés, que se unen a
otras autorizadas como la Chardonnay,
Sauvignon Blanc y Verdejo, aumentado

la competitividad de los vinos blancos

de Rioja.

Continta nuestro viaje. Hacia el este
llegamos a Ollauri, un auténtico pue-
blo viticultor, famoso por su Mercado
de la Vendimia de septiembre, sus casas
palaciegas, la Plaza de la Paz o el cam-
panario de la Iglesia El Salvador y sus

bodegas historicas.

No mis de 400 habitantes han preser-
vado a Ollauri del ritmo impuesto por
los turistas en otras ciudades de la zona.
Por eso, llegar a Bodegas Beronia es
en si una experiencia diferente, ya que
sabremos enseguida que acercarnos al
mundo del vino serad una vivencia mas

real y satisfactoria que en otros lugares.

Es importante saber que en febrero,
Ollauri celebra la Semana del Vino,
donde se cata y se vende buen vino. La
tradicién manda disfrutar de una copa
de vino en una mano y una pringada de
pany aceite en la otra, para convertirse

por un dia en ollaurense.

En 1973 un grupo de empresarios y
amigos de una Sociedad Gastronémica
fundaron Bodegas Beronia, cuyo nom-
bre rinde homenaje a los primigenios
pobladores de esta hermosa tierra. La
pasién por la buena mesa y los vinos de
alta calidad, fue el origen de los pres-
tigiosos vinos tintos de larga crianza
que la bodega elabora. Hoy pertenece a

Gonzalez Byass.

En la ultima cosecha se calcula que han
entrado en bodega 6 millones de kilos
de uvas que Matias Calleja, director
técnico de la bodega, selecciona de vi-
nedos situados alrededor de la misma,

al mas puro estilo chateau.

Es i'mportanfe saber que enﬁba‘ei‘o,
Ollauri celebra la Semana del
Vino, donde se cata y se vende buen
vino. La tradicion manda disfrutar
de una copa de vino en una mano y
una pringada de pany aceite en la
otra, para conuertirse porun dia en

ollaurense.



EL VIAJE DEL VINO Ollauri

Matias Calleja lleva 28 afios trabajando en

Beronia. Debajo, escena en Excaray.

Bodegas Beronia apuesta por el vino de calidad que exprese la personalidad propia
del terrufio, una filosofia basada en el respeto por el medio ambiente y su capacidad

de adaptacién a las nuevas tendencias del mercado, manteniendo la esencia de Rioja.

Matias lleva mas de 28 afos trabajando en Bodegas Beroniay catorce siendo el direc-
tor técnico y gerente de la bodega. Bastan tan solo unos minutos para darse cuenta

del entusiasmo que su trabajo le produce.

"En Beronia trabajamos toda la gama clasica de Rioja, desde un Viura fresco y joven, a
crianza, reserva o gran reserva. Irabajamos teniendo presente al consumidor, de ahi
que hayamos modernizado nuestros vinos en base a los nuevos gustos. Ahora tienen
mas predominio de fruta sobre la madera. Ademas, se ha hecho una inversién im-
portante en vifia, tenemos hoy mas de 20 hectareas de vifiedos alrededor de la bodega
propia y controlamos mas de 800 hectireas de 200 proveedores en diez kilémetros
alrededor de Beronia ¥ hemos consolidado la calidad de los vinos a través de la uva y de

un importante parque de barricas”, comenta paseando entre las vides.

Resulta especialmente interesante visitar esta bodega por encontrarte ante algo genuino,
donde los esfuerzos por la calidad son tan importantes como la eleccién de pasos hacia

el futuro o la intencién de transmisién y comunicacién de su cultura al cliente final.

et . "Queremos que los vinos nazcan con noesotros, por eso es

En Beronia = T e o
an 1mportante nuestro trabajo y seleccion con la uva.

I : recorrido de la visita es interesante porque muestra toda la
05 vinos .. - .

evolucion, desde la seleccién en los vifiedos, pasando por el

ma nda n_)) no proceso de analitica y clasificacién, hasta llegar a la fermenta-

- - B i cién y embotellamiento. Se muestran los vifiedos, se explican

= = _ [(]S UOIuntades los procesos de investigacion sobre tostados, procedencias de
! ‘ k ‘ m _ g robles o como buscamos las mejores caracteristicas para adap-

B i s = R tarlas a nuestros vinos. En Beronia los vinos mandan y no

las voluntades”, afirma el director técnico y gerente.

"Estamos orgullosos de la calidad de nuestros vinos, nos dirigimes hacia una viticultura
sostenible, lo mas limpia y sana posible. Hacemos vinos cada vez mas naturales y sanos con
una enologia de tratamientos minimes, siempre fisicos, nunca quimicos - prosigue Matias
Calleja-. También hemos hecho una gama a partir de una coleccién de varietales con las uvas
que se utilizan en los ensamblajes de un vino clisico de Rioja, y los hacemos de una forma

individual para acercary dar a conocer al consumidor cémo es ¥ qué aporta cada variedad”.

El Tempranillo de Elaboracién Especial esta elaborado de una forma tinica, fermen-
tandolo en barrica exactamente igual que un blanco, conjugando esos frutos rojosy

regaliz con el aroma del roble americano, buscando un tofe.

El Graciano tiene una crianza corta en roble francés, para respetar sus aromas florales,
y el Mazuelo se ha elevado hasta una calidad de reserva. Un vino con crianza larga en

barrica mixta. Ademas, tienen vinos especiales, como el Beronia Il a.C. (ver pagina

24.), un vino de autor, o alguna seleccién excepcional, como el 198 Barricas.



Suelos arcillosos calcdreos atrapan losvifiedos que forman el espléndido decorado del
viaje. Un poco mads al sur nos encontramos con la localidad de Bafiares. Una arqueta
esmaltada del siglo XII custodiada por la Iglesia de la Santa Cruz es lo mas interesante

de este sereno pueblo.

Continuamos la ruta paseando entre peregrinos a Santiago de Compostela, en Santo
Domingo de la Calzada. El ambiente no puede ser mas vital y alegre. Las calles peato-
nales y empedradas respiran aires cosmopolitas y nos llevan hasta la Plaza porticada de
La Alameda (5. XIX) donde cada punto cardinal nos regala una imagen y donde antigua-
mente se establecia el mercado de hortelanos. Las murallas medievales del siglo XIII,
nos llevan hasta la Plaza Mayor y a la Catedral, con girola roménica, claustro mudéjar y
retablo y coro renacentista. En su interior, una curiosidad tnica en el mundo. Frente
ala tumba del santo, un gallinero gético del siglo XV guarda un gallo, una gallina y sus
pollitos, todos ellos vivos. Asi que no es extrafio escuchar un estruendoso cacareo del
macho en plena nave de la Catedral. El motivo es un recuerdo y homenaje a un milagro

que el santo realizé y que se recuerda como "donde canté la gallina después de asada”.

Volvemos al rio Oja para concluir nuestro viaje. Las aguas del rio que originé el nom-
bre de tan bella region acarician a Ezcaray, un pueblo hermoso y agradable donde
los nifios montan en bicicleta bajo soportales de columnas de maderas negras, en la
peatonal Plaza de la Verdura, mientras los bares y restaurantes sirven una copa de vino

en las numerosas terrazas de la calle Arzobispo Barroeta.

El Palacio del A.ngel, ejemplo de casa palaciega del siglo XVIII, merece una visita, asi
como la Iglesia de Santa Maria la Mayoryla Real Fabrica de Paiios, que fundara el Rey

Carlos 11 y que funcioné y fue motor econémico de la zona, hasta 1950.

Para comer, recomendamos el restaurante El Portal de Echaurren, dirigido por
el chef Francis Paniego, que ostenta una estrella Michelin. Una sala en blanco con
pequeiios detalles verdes y mobiliario escandinave ofrece un confortable cobijo muy
oportuno para saborear los vinos y el menu degustacién que el chef plantea. Desen-
frenado amante de los productos de la tierra, en especial de las verduras, Paniego do-
mina técnicay originalidad. A partir de ahi, comienza un juego de sabores irrepetible,
divertido y emocionante. Sobre la mesa un Beronia Reserva; en los Platos, puerros
asados con cigala gallega, chipirén curado en sal y asado con mahonesa de su propia
tinta, merluza a la romana confitada a 45 grados, con pimientos y sopa de arroz o
presa ibérica con toque dejengi]:lre, yuca y queso fresco. En el postre, grandiosa tosta

temp]ada con queso de Cameros.

Callejeando hasta el Puente de la India (s.XVI) finalizamos el viaje sobre las aguas del
rio Oja, disfrutando de un frondoso parque verde con sauces, que recorre su orilla al

paso por Ezcara)r.

La Rioja sorprende por lo mucho y bueno que tiene que ofrecer. Gastronomia, his-
toria y buenos vinos estin unidos a su realidad y a su dia a dia como en ningin otro

lugar de nuestra geografia.

Ollauri  EL VIAJE DEL VINO

Brotes de uh‘arhqﬁls de El Portal de Echaurren.
Debqlr'o, tumba de Santo Dom mlgo de la Calzada.
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EL VIAJE DEL VINO Ollauri

Guia ufil

Visita del Monasterio de Ntra. Sra. de la Piedad.
En Casalarreina. (Guia: M2 Asun Mendi. 619 38 72 77)

Hotel Hospederia Sefiorio de Casalarreina.
Casalarreina. 941 324 730

Hotel Sefiorio de Brifias.

http://www.hotelesco nencantodclarioja. com

Parador de Santo Domingo de la Calzada.

www.Parado r.es

Bodegas Beronia. VISITA
Crta. Ollauri - Najera, Km. 18
www. beronia.es

901 300 003
c]icntes@gomn]czhyass.es

Restaurante El portal de Echaurren {:foto supm'or)
1 estrella Michelin. En Ezcaray. G/ Padre José Garcia, 19. 941 354 047
http://www.echaurren.com/Restaurante-El-Portal-De-Echaurren

Restaurante La Vieja Bodega. En Casalarreina (fbto inferior)
941 23 42 54. www.viejabodega.com

Hotel Echaurren. En Ezcaray.
http://www.echaurren.com/

Hotel Casa Masip. En Ezcaray.
http://www.casamasip.com/hotel.htm

Monasterios de La Rioja.

www.latierraconnombredevino.com

Informacién Turistica La Rioja.
902 277 200

Volar en Globo.
WWW. globosarcoiris.l:om

696489632
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EXCLUSIVO VODKA
SUPER PREMIUM

GONZALEZ BYASS PRESENTA
DRUIDE MYSTICAL VODKA

Textos: Alicia Tacheles

En la antigua sociedad celta, los druidas
ocupaban un lugar priviiegiado. Depo-
sitarios del ancestral saber de su pucblo,
se les atribuian conocimientos misticos Y
poderes migicos. Grandes entendedores
de la naturaleza y de las propiedades cura-
tivas de las plantas, ejercian la funcién de
médicos y eran, por tanto, maestros en la

preparacién de pécimas y brebajes.

En esta antigua sabiduria se inspira Drui-
de Mystical Vodka, un exclusivo vodka
Super Premium, elaborado en Inglaterra
con las mejores materias primas y con un
cuidado método de produccién, que le

otcrga unas excepciona]es cualidadcs.

La gran calidad de Druide Mystical Vodka
viene dada ya desde el origen de los in-
gr‘edientes que componen su férmula: el
mejor trigo inglés de Dorset, una de las
regiones mas fértiles del planeta, y el agua
del manantial de Clekenwell, acuifero co-
nocido por su extrema pureza, debida a su

milenario proceso de filtrado natural.

Ademas, en su produccién se emplea la mas
moderna tecnologia, siempre puesta al ser-
vicio del conocimiento acumulado a través

de los siglos, para que, gracias a su cuédrup]e
destilacién - el nimero exacto -, dé lugar a

un perfccto equilibrio enfre purezay sabor.

Las antiguas tradiciones también han
inspirado la botella de Druide Mystical
Vodka, de fuerte personalidad y muy di-
ferente al resto de vodkas. Asi, su forma
recuerda a los recipientes que empleaban
los druidas para guardar sus pécimas y su
grafismo esti basado en la simbologia cel-
ta. Una presentacién atemporal y sofisti-
cada que ejemplifica las caracteristicas de
este excelente destilado: calidad, pureza y

transparencia.

El resultado no es otro que un vodka
Super Premium, que sélo se produce
en pequenas cantidades para preservar al

maximo la calidad de sus componentes.

De aspecto cristalino, limpio y puro, su
aroma es suave y expresivo, con un lige-
ro matiz mineral. En boca ofrece un sa-
bor exquisito, pleno de matices. Presenta
una textura calida ¥ sedosa con notas lige-
ramente especiadas y un final redondo y
muy neutro. Deja un recuerdo agradable,

duradero y ligeramente dulce.
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EDICION ESPECIAL
PARA CELEBRAR CIEN ANOS

Este ario, la Alcoholera de Chinchén cumpfe
cien afios desde su fundacién en 1911. El anis
de Chinchn, de indudable protagonismo en
Esparia, consolida su peso e importancia den-
tro de la categoria. Ademds, la marca exporta
a veinte paises del mundo y posee gran popula-
ridad en mercados internacionales, sobre todo

en Meéjico.

Textos: Marc Riba

Su historia se remonta al siglo XIX, cuan-
do se cred la Sociedad de Cosecheros de
Vino, Vinagres y Aguarcliente de Chin-
chén. Esta corporacién velé, ademis de
por el auge de la ciudad, por la elabora-
cién del aguardiente que cada vez tenia
mas prestigio. Fue en 1911 cuando los co-
secheros vinicolas de Chinchén fundaron
la Sociedad Cooperativa Alcoholera de
Chinchén para defender sus intereses y
recoger la tradicién destiladora.

En 1965 se formaliza un contrato por el
que se otorga a Gonzilez Byass la distribu-
cién en exclusiva de los Anisados de la Al-
coholera de Chinchén, dulee, seco y seco
especial, y es en 1969 cuando Gonzilez
Byass adquiere préacticamente el 100% del
accionariado de la empresa.

Para celebrar los 100 afios, Gonzilez Byass
homenajea a este digestivo natural, cuyo
método de destilacién se remonta al siglo
XVII, con la edicién limitada conmemo-
rativa del centenario, una botella para
coleccionistas y para todos aquellos que

saben valorar la tradicién yel buen hacer.



(RECUERDAS?
“ES COSA DE HOMBRES”

La publicidad ha sido siempre referente y
aspecto fundamental en el trabajo de Gon-
zalez Byass. En esta seccidn se repasard, en
imagenes, la historia de una de las frases
publicitarias mas conocidas de la historia

de Espana: “Soberano es cosa de hombres”.

Los anuncios publicitarios y carteles de So-
berano tuvieron su mayor presencia en la
sociedad espafiola entre los afios 50 y los
70 del siglo pasado. Algunos de sus men-
sajes televisivos ganaron el Premio Nacio-
nal de Publicidad y la presencia de la marca
en diferentes sectores, como el deporte, el
campo, el ejército o los relacionados con
diferentes comunidades, como Navarra o
Catalunia. Esto hizo que Soberano se con-

virtiera en una bebida muy popular.

Soberano es un blend de holandas y desti-
lados, envejeciclos en botas de roble ame-
ricano, previamente envinadas con vino de
Jerez, mediante el tradicional sistema de

criad €rasy so lera.

Su color es ambar con reflejos oro. Tiene

un buqué fragante con toques c].e madera

de roble mezclados con frutos secos y en
boca tiene mucho cuerpo, es redondo, sa-

broso, suave ¥ ag‘raclable al Paladar.

Soberane ha sido premiado desde 2002
con IO premios nacionales e internacio-
nales. Destacan dos "Best in Class de 2005
y 2007 en el concurso International Wine

and Spirits Competition.




DESTILADOS

1@ Licor de chocolate auténtico,
e con crema fresca y destilado
g de cacao. Es una bebida tipica

de Salzburgo.

Mparl |
“hecelst A Contenido aleohédlica: 17 %.
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Especmhdad de chocolate puro
para aficionados y gourmets con

87% de macerado de cacao.

4 B e o
Contenido alcohélico: 17 %. MO T ITE

Licor de choclate blanco con crema
fresca y destilado de cacao. Suave y

elegante al paladar.

Contenido aleohélico: 15 %.




DESTILADOS

MOZART, EL UNICO DESTILADO
DE CACAO MACERADO

ESPECIALIDADES DE CHOCOLATE AUSTRIACAS

Textos: Marc Riba

La gama Mozart son licores de calidad superior, elaborados en Sat'{burgo, (Austria), con ingre-
dientes naturales como chocolate, crema frescay destilado de cacao, todos ingredientes naturales.
Una sorpresa rodeada de glamoury perfecta para combinados y maridajes creativos. Un peifecto

protagonista para la mesa en las celebraciones de Navidad.

Lo que empezd como un regalo souvenir,
ha evolucionado convirtiéndose en una

bebida espirituosa Premium.

Las bebidas Mozart han ido mejorando
desde el afio 1978, basindose en la expe-
riencia y el conocimiento de 150 anos de
produccién con los que la familia Kénig

cuenta en el negocio de los licores.

Para centrarse en los espirituosos de cho-
colate, en el ano 2005, la empresa H.C.
Kénig GmbH pasé a llamarse Mozart Dis-
tillerie GMBH. Con este nuevo nombre la
casa queria hacer hincapié en el potencial
de la marca Mozart, asi como resaltar el

unico método de produccion de destila-

cion de cacao macerado.

En el afno 2007, la destileria Mozart
(Sa]zburgo, Austria) y SUNTORY Lid.
(Osaka, Japén) realizaron una joint ven-
ture, centrindose en el desarrollo de
nuevos mercados para la marca Mozart
bebidas espirituosas de chocolate (MCS).
Mercados emergentes como China, India,
Japon y Australia, son el centro de esta

alianza estratégica.

Mozart Gold y White se pueden degustar so-

los con hielo; Mozart Black esta pensado para

cocteleria y también para tomar en el café.
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EL BRANDY DE SIEMPRE
CON LA IMAGEN DE HOY

Elbrandy Lepanto Solera Gran Reserva de Gonzdlez Byass renueva su imagen con un toque

mds sofisticado que mantiene su espiritu y personalidad tinica

El brandy Lepanto Solera Gran Reserva,
una de las joyas mas especiales de la bo-
dega jerezana Gonzilez Byass y el unico
de su categoria cuya elaboracién, pro-
duccién y embotellado se realizan inte-
gramente en Jerez, destaca por la calidad
de su contenido y por su caracteristi-
ca botella diseniada por la Real Fabrica
de La Granja. Ahora, el mitico brandy,
manteniendo su envase tipo 'decanter’,
muestra un disefio diferente adaptado a
los nuevos tiempos, sin perder el caracter

y la personalidad de la marca.

PORFUERAY...

En la nueva imagen de Lepanto el azul
klein combinado con toques en dorado
le imprimen un aire mas sofisticado y
vanguardista. Los hombros de la botella
aparecen mas elegantes. prescindien—
do de la decoracién de uvas en parra y
concediendo mais protagonismo en ésta
al collarin que refleja la fecha 1835, ano
de su creacién. En este cambio de look
los elementos de marca se muestran tam-
bién mas sobrios como reflejo de que en
los altimos afios, el brandy ya no se toma
solo con el café y el puro, sino que se ha
convertido en un acompafiamiento per-

fecto ala hora de tomar el aperitivo.

...POR DENTRO

El brandy Lepanto Solera Gran Reserva
se caracteriza porque su envejecimiento
se realiza durante 12 afios, siguiendo el
sistema tradicional de Criaderas y Sole-
ra, en botas de roble americano que han
contenido vino fino lo que le otorga un
sabor, color y aroma inconfundibles y
un gusto mucho miés elegante y agradable
al Palaclar. Su luminoso color ambarino
con amplios destellos cobrizos y yodados
en su ribete cobra ahora mas protagonis-
mo en este nueva presentacion de Lepan—
to Solera Gran Reserva. Muy original en
nariz, despliega aromas de frutas madu-
ras, come orejones con toques citricos,
y un envolvente fondo de hierbas balsa-
micas. Su sabor ligeramente abocado en
la entrada, con agradable untuosidad,
con tacto calido y de equilibrado amar-
go final, forman un conjunto seductor,
redondo y final de hierbas balsimicas.
En definitiva una experiencia sensorial
tunica y placentera, que resulta ideal para
disfrutar solo o en compania de los mo-

mentos mas especiales de la vida.
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Aiﬁmfo Garcia Gonzgilez — Gordon catando una copa de 6 Barricas en la azotea de la bodega Finca Moncloa, con el pueblo de Arcos de la Frontera en el horizonte, a sus espaldas.



FINCA MONCLOA
6 BARRICAS
El sueito e Alhedt (uncin Gonzdlez — Gotdon

Finca Moncloa lanza su Goleccion Barricas, una seleccion de lo mejor de cada aiiada y la ratifica-
cion de un ambicioso proyecto capitaneado por Alfredo Garcia Gonzdlez - Gordon, miembro de la
quintageneracion de la familia Gonzdlez e impulsor del suefio, hecho realidad, de volver a elaborar

excelentes tintos en la provincia de Cddiz,

Finca Moncloa 6 barricas 2007 es un siiper premium y el primer vino de esta nueva coleccion que

sale al mercado con una Pr'oduccfo'n limitada de 1.6936 botellas.

El Ingeniero agrénomo Alfredo Garcia Gonzalez — Gordon, tataranieto del fundador
de Gonzalez Byass, Manuel Maria Gonzalez A_ngel. viajé por toda Europa tras finalizar

sus estudios con el afin de conocer y cultivarse a fondo en el mundo de los vinos.

En su periplo recorrié diferentes regiones vitivinicolas, comenzando por el norte de
Alemania, pasando por Suiza, Francia o Esparia. Al llegar de nuevo a Cadiz, concluyd
que los tintos le gustaban mas cuanto mas al sur habian sido elaborados. Pero en su
tierra gaditana no se producian tintos de calidad. Fue entonces cuando en su mente
comenzo a f‘raguarse este proyecto.

Los primeros antecedentes que se conocen de la elaboracién de vinos tintos en la
provincia de Cadiz datan del siglo XIV y continuan hasta el XVII. Después de esta
época todos los productores trabajaron la uva Palomino para producir el Sherry que
tan bien se vendia en el Reino Unido, quedando totalmente olvidada la tradicién de

los vinos tintos.

En el afio 1996 se estaba plantando una vina de Palomino en la Casa de Postas y con
permiso de su Tia Luisa Gonzalez - Gordon, propietaria de la vifia, Alfredo Garcia
Gonzilez - Gordon planté 300 cepas de Syrah. En 1998 el tataranieto del fundador
entré a formar parte del Consejo dela bodega y presentd el proyecto de hacer un tinto

en la zona de Cadiz.
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“Le pedimos a Michael Palij, Master of
Wine, que viniera a catar unos vinos.
Cuando llegé a la botella gaditana, dijo:
es un Syrah hecho en clima cdlido.
Nunca he probado nada parecido y le

doy nota mdxima”.

La recuperacion de la memoria perdida

En este pequerio vifiedo de Arcos de la
Frontera, la Familia Gonzdlez recupera
la tradicién de er'af}orm‘grandes vines

tintos en Cddiz, como ya se hiciera en el

siglo XVI.

Finca Moncloa apuesta por la recupe-
racién de la ancestral Tintilla de Rota,
una variedad autéctona andaluza que,
empleada sutilmente en los coupages,

aporta una compfcy'idaa' muy sr'ngufa r

"En un principio la idea fue escuchada con desconfianza”™ - Alfredo- "Un amigo, Arturo
Humbert, directivo de las bodegas Williams & Humbert, tuvo la misma idea en los afios
60 y planto cepas de Pinot Noir, pero no dieron el fruto que pensaban y lo que sacé fue

un vino con caracteristicas deJerez, aungue rosado, que no tuvo ning\'ln éxito”.

En esa misma época, las bodegas Gongzilez Byass eran viveristas y ensayaban en pa‘rcelas
de experimentacién con diferentes variedades blancas y tintas. Los datos ¥ la docu-
mentacién que se guardan son muy importantes y sirven de base para el proyecto del

tinto gaditano de principio de siglo XXI.

El equipo técnico de Gonzilez Byass estudia el proyectoy analiza la insolacién y clima-
tologia de Cédiz que es una de las mejores. Al afio siguiente, las cepas de Casa de Postas

ya tenian edad suficiente para producir y se hizo un primer tinto muy interesante.

"Le pedimos a Michael Palij, Master of Wine, que viniera a catar unos vinos de Beronia ¥
entre los vinos de Rioja, le colamos una botella del nuevo vino tinto elaborado en Cadiz.
Yo me cluedé asombrado de lo que ese hombre fue capaz de hacer en una cata a ciegas”. -
explica Alfredo Garcia Gonzalez -Gordon - "Cuando Hegé a la botella gaclita‘na, dijo: es

un Syrah hecho en clima calido. Nunca he probado nada parecido y le doy nota méaxima”.

El proyecto tenia via libre para arrancar, las bodegas Gonzalez Byass retomarian la tradi-
cién de la provincia de Cadiz y elaborarian un tinto. Se compré Finca Moneloa (45 hec-
tareas), en la zona de las vifias de Arcos. Un terroir arcilloso, a 110 metros sobre el nivel
del mar y con alto porcentaje de caliza, donde se plantaron siete variedades: Cabernet

Sauvignon, Cabernet Frank, Merlot, Tempranillo, Sy'rah, Petit Verdot )rTintilla de Rota.

El Cabernet Sauvignon y Syrah son las variedades que predominan en los coupages de
Finca Moncloa. José Manuel Pinedo Contreras, endlogo y gerente de produccic')n de
las bodegas de Jerez, dirige el proyecto junto al tataranieto del fundador. En el afio
2007 se embotella la cosecha fundacional y en 2004 se elaborala primera cosecha de

Finca Moncloa, que sale al mercado en 2006.

"No es una denominacién conocida, pero tenemos un muy buen vino que, cuando la

gente lo prueba, estd gustando muche” - declara el gerente de produccién.



UN NUEVO VINO: 6 BARRICAS

Todos los afios, cuando el envejecimien-
to en barrica de Finca Moncloa ha con-
cluido, se hace el coupage en un comité
de cata donde participa el equipo enolé-
gico de Gonzilez Byass y donde se esco-

gen las barricas mas extraordinarias.

"De la afada 2007 se detectaron 6 Ba-
rricas fantasticas. Cada uno en su estilo,
eran unos vinos muy bien terminados,
complejosy con mucha fruta. Tedo lo que
pr‘etendiamos que fuera Finca Moncloa.

Asi nace Finca Moncloa 6 Barricas- expli-

ca Alfredo Garcia Gonzilez -Gordon.

"El coupage de 6 Barricas es 1‘eparticio en par-
tes iguales de Syrah y Cabernet Sauvignon, y
un pequeiio porcentaje de tintilla. Las seis
barricas son de roble francés del mismo
proveedor, pero tres son de tostado me-
dio y tres de tostado medio plus”, continua
José Manuel Pinedo. "6 Barricas es elegan-
te, complejo, con cuerpo, pero, a la vez,
es suave y largo. Un vino tinto ideal para

acompaiar cualquier tipo de comida.

Este vino gustara a personas con expe-
riencia en el mundo del vino, que bus-
can un menor consumo pero de mayor
calidad, y, a la vez, a aquellos que quie-
ran conocer esta denominacién y tengan
curiosidad por novedades”- concluye Al-

fredo Garcia Gonzalez -Gordon.

NOTAS DE CATA

Color:

Rojo cereza picota de muy alta intensidad.

Nariz:

Elegante, de intenso afrutado con notas
florales varietales. Aromas especiados
y balsimicos que se intensifican en la
copa, ensamblados con los procedentes

del roble francés.

Boca:

Es un vino con cuerpo y postgusto equi-
librado entre la fruta y la madera. Es lar-
go, pcrsistente y con taninos dulccs, que
le aportan suavidad y elegancia en boca.
Final intenso de fruta madura ¥ tostados
de la madera.

i} [ B

I & ]
ror |ose Manuel Pinedo.
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LA REINA ISABEL II EN LAS
BODEGAS GONZALEZ BYASS
Cronica de wna visiia hisionica

El 3 de octubre de 1862, la reina de Espaia, Isabel II, descendié del tren en la estacion de Jerez de la Frontera. Tan sélo 27 afios antes, el Joven
Manuel Maria Gonza‘fep{rgef habia I'I'egado ala ciudad gaditana para hacerse un hueco en el mundo de la elaboracion 1y comercializacion del She-

rry. La relacion de Gonzdlez Byass con la Gasa Real Espafiola se remonta a 1851, cuando se le concede a la bodega, entonces Gonzdlez y Dubosc,
el titulo de proveedores de la Real Casa.




“"Detavose el tren regio, y saludadas por
numerosos vivas y por las musicas colocadas
en el andén, descendieron S5. MM. y AA.
de su wagon. Hallabase esperando para re-
cibirlas el ayuntamiento, las corporaciones
eclesiasticas, civiles y militares y cuanto de
notable encierra la ciudad. El Sr. Alcalde
D. José Maria [zquierdo, ofrecid 4 la reina
el homenaje de lealtad y respeto en nom-
bre de Jerez, dignédndose contestar 8. M.

con la amabilidad de costumbre.’

"La antigua estacion de ferrocarril que se
habia habilitado para la recepcion, ofrecia

poco de notable en su entorno.”

Contaba asila cronica del viaje de 33. MM.
Y AA. RR. a las provincias de Andalucia
publicadl en los diarios de 1862.

"... a la entrada de la gran bodega de ex-
traccion, se llegaba ante un magnifico arco
de piperia entre dos piramides que se ele-
vaban desde tres toneles que formaban su
base, siguiendo sobre ellos botas, medias,
cuartas y sucesivamente vasijas de menores
dimensiones, hasta concluir en un barril
de una arroba. Este arco, de unos treinta
3t dos pies de alto, estaba decorado visto-

samente con parras y uvas entreiazadas, X

ydaba paso a la gran bodega de diez naves
"y

que estaba sencillamente adornada y con el
pavimento cubierto de flores, con el objeto

de que no perdiese su fisonomia especial.”

s ]legaron ala ]:ncu:lega de extraccion, a cuya
puerta esperaba el sefior Gonzalez, y entrando
por el arco de piperia, en una de las naves de
la bodega, fue explicando aquel a los reyes el
mecanismo de la crianza de los vinos, afios que
se mecesitan para poder exportarlos, o demss

particularidades de tan importante ramo.”

"Al fin del camince que baja hasta la arcada
donde se hallan las secciones de toneleria, bo-
degas de envinado, lagares y aparatos de desti-
lacion, todo €l flanqueado por drboles y mas-
tiles venecianos, se encontraba un colosal arco
aﬁlig‘mnado, construido con mirto y otras
plantas y adornade con flores, pampanos y
racimos de uvas. Entrando por dicho arco y
por entre dos calles de duelas, en cuyos extre-
mos se levantaban dos castillos formados de la
misma madera, se veia al frente y a distancia
de unos seiscientos Pies que tiene la galeria,
una elevada pirimide de botas de cincuenta y

cuatro pies de base y cuarenta de altura.”

"Luego que S5S. MM. refrescaron, entraron
de nuevo en lﬂ ]}Ddega PDI' otra de sus an-
l:}lurclsas naves. Lﬂ l'Eiﬂa al pa.sar D‘Dser‘va]:la lﬂ

gran extension de aquella parte del estableci-
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miento que encierra ella sola unas cinco mil
botas y el sefior Gonzilez la suplicd entonces
una gracia, ya que por la premura del tiempo
no era posible que viese los departamentos
contiguos, en uno de los cuales se hallan los
grandes toneles. Esta gracia, a que la reina
accedid con la mayor amabilidad y compla-
cencia, era gue le permitiese sefialar con el
nombre de "Isabel II", un gran tonel que de-
bia mandar construir y colocar en medio de
otros dace g‘randes toneles, el cual lo llenaria
del mejor vino de la presente cosecha que
pmduzcan sus vifias, para que quede siempre
como una memoria de la regia visita con que
tan altamente habia sido honrado su estable-
cimiento. Los reyes aplaudieron la idea ma-

nifestando al propio tiempo su satisfaccion.”

La Real Bodega de la Concha, disefiada por
el prestigioso ingeniero francés Gustavo Ei-
ffel, fue levantada en honor de la Reina Isabel
Il de Espafia, tras su visita a las bodegas en
1.862. Después de esta visita se ha utilizado
para recibir a SS.MM. los Reyes Don Alfon-
so XII, Don Alfonso XIII, Victoria Eugenia,
reina consorte de Espafia, con Edward Wind-
sor, Principe de Gales George Windsor, los
Condes de Barcelona, a SS.MM. los reyes de
Espafia D. Juan Carlos y Diia. Sofia, las In-
fantas y recientemente, a los Principes de As-

turias, Don Felipe de Borbon y Dorfia Letizia.

En su interior hay un total de 214 botas lle-
nas de amontillado La Concha, en las que

deemos ver lﬂB bande ras dE 105 PE‘EBES a IDB

que se exporta el vino de Gonzalez Byass.







EL SENOR DEL SHERRY
Y LOS NUEVOS PAI. MAS

Autonio Flotes, endlogey Mastes Dlenders ab Gonzdlez Dyass.

Premiv Jufernacional Lenw Evans 2009.

Nadie puede transmitir mejor la esencia de un vino de jerez que la persona @ue mds los ama. Nacié entre botas de ﬁno )y dedica la vida a su cundado, cus-

fodia__}' elaboracion. Es uno de los enéfogt:s mas respetados del mundo_ y emba_jaa'or orguf loso de los vinos de su tierra. Amable ) meticuloso, un paseo por

las bodegas de Gonzlez Byass con ¢l se convierte en un vigje alucinante don%, armado con su venencia, pasea entre afectos y sensaciones para transmitir

_y contagiar su erudicion y emocién. Recientemente, Antonio Flores ha presentado la gama de vinos finos Palmas, una coleccién histériea y de una calidad

excepeional que el Sefior del Sherry ha mimado para dar a conocer mds y mejorel universo de los vinos de Jerez,

Antonio Flores Pedregosa (Jerez 1955) es
el endlogo y Master Blender de las bode-
gas Gonzilez Byass. Su prestigio mundial
como experto en vinos de Jerez le coloca
en lo mis alto de la profesién, El traba-
jo en bodega, sus catas, presentaciones o
conferencias completan la agenda de un
superdotado en el cuidado y elaboracion

de estos vinos inicos.

Su universo lo envuelven palabras magi-
cas como Fino, Amontillado, Palo cor-
tado, Palma, Oloroso, Pedro Ximénez
o Cream. Nombres todos de vinos que
conviven con Antonio Flores, el endlogo

por excelencia, el guardién de la historia

y autor del futuro de los Sherrys.

EN LA BODEGA CONEL MAESTRO

Su paso es lento sobre elialbero de la bo-
dega, en una mano la venencia, en la otra
un catavino. Su voz grave y sosegada te lle-
va junto a las botas de Palomino mientras
la luz se atenta entre las hileras de cria-

deras ¥ soleras.

La conversacién amable y amistosa se
convierte enggpasional cuando Anto-
nio Flores velhilmente el primer
fino... Transmite su entusiasmo por el
vino que cata y comparte emociones con

quien le sigue en tan exclusivo periplo.

"Soy endlogo de cuna”, comenta, para
dejar la primera pista sobre su casta y al-
curnia. Porque Antonio Flores nacié en la
boclega. Su padre. Miguel, era el Director
de Produccién de la compaifiia jerezana.
Trabajc': mano a mano con Manuel Maria
Gonzilez Gordon, dueiio y director de las
bodegas Gonzilez Byass y autor de la biblia
del_]erez. ¥ sejubilé con mas de 50 afiosen

activo, dando el relevo a su hijo Antonio.

"Se Puede ser endlogo de vocacién, pero
yo soy endlogo de cuna. Porque lo he vi-
vido desde que naci. Me enorgullezco de
ser endlogo de Jerez’, comenta Anto-
nio Flores mientras venencia, cata y gana

adeptos entre botas de fino.




Desde 1880 Gonzilez Byass viene seleccionando y clasificando por tiempo de vejez y

finura sus mejores finos empleando el histérico sistema de las Palmas.

Gonzalez Byass ha embotellado cuatro de estos finos:

FINO UNA PALMA:

Botas seleccionadas de la 4? criadera de fino amontillado. 6 anos de vejez.

FINO DOS PALMAS:

Procedente de botas seleccionadas en la 32 criadera de fino amontillado. 8 afios de vejez.

FINO TRES PAL MAS:

Precedente de la solera de fino amontillado con mis de 10 afios de vejez.

FINO CUATRO PALMAS:
Joya enolégica procedente de 6 botas que forman la Solera Museo que envejece en la

bodega La Cuadrada. Este vino, con 45 afios de vejez, es un extraordinario fino vieji-

simo, de muy limitada edicién.




Su casa de la infancia esta dentro de las
bodegas Gonzilez Byass, concretamente
sobre la bodega fundacional de Tio Pepe.
Olores, colores y sensaciones envolvieron

su educacion.

El pequefio Antonio perseguia a su padre
a escondidas, pe ndiente de que éste deja—
ra la puerta que comunicaba con la bode-
ga entreabierta y colarse para jugar entre
botas de fino. El vino de]erez fue la cul-

tura con la que crecié uno de los endlo-

gos mas rcspetadw“t‘%:nacionalmeme.
TR

"El endlogo deJeré’J B3 dictinio i
nia Antonio Flo®e=No hacemos vinos

de autor. Tenemos mas responsabilidad

mantene
ra gran mision es no estro-
enemos que cuidarlo para

final de su camino”, declara

HERENCIA Y PASION

Und de las frases que su padre dejé gra-
ba

fu

en la memoria de Antonio Flores

que "para hacer un buen vino hay que

tar mucha tiza y mucha suela de za-
E :

pato”... que podemos traducir como un

sinfin de horas de clasificacién y muchos

paseos por la bodega.

El Master Blender de Gonzilez Byass re-
cuerda que siempre veia feliz a su padre y
que, enseguida, interpreté que era por-
que le gustaba su trabajo. "Cuando echo
en falta a mi padre siempre pienso que
no pude aprovechar todo lo que me qui-
so ensefar. Soy lo que soy gracias a él y a
que supo transmitirme lo aprendido con
Manuel Maria Gonzilez Gordon, al que
gustaba repetir “empezar a catar las bo-
tas hasta que aparezca el gran olor”. Otra

gramn ensenanza.

Cuando Flores habla de su trabajo, deja
claro el lugar que ocupa en su vida: “El
vino de Jerez me lo ha dado todo, es el
sentido de mi vida. Pero quiero ser mas
explicito: lo que me ha dado a mi Gon-
zdlez Byass, porque yo solo he trabajado

en esta boclega. -+ Yy €s la Ginica que espero

conocer” - contintua el endlogo de Jerez
-. "Gonzilez Byass le di6 trabajo a mi pa-
dre, posibilidades para que yo estudiara,
transmision y trabajo parami. Y una filo-
sofia devida, pertengcer a un proyecto, a
un equipo, a algo que nos une y de lo que
sentirnos orgullosos: de mis vinos, que
no son mios, pero para miy para muchas
personas que trabajamos en Gonzalez
Byass son "nuestros vinos y nuestra bode-

ga”, concluye Antonio Flores.

Su acento jerezano es como sus vinos, deli-
cado y agradable. La conversacién se alarga
entre botas de Jerez, hasta que nos descu-
bre nuevos proyectos, nuevos vinos y mas
emociones: acaba de presentar en Milessi-

me Madrid la gama de Palmas y explica:

"A la familia Gonzalez les debemos sucu-
riosidad enolégica. Siempre han clasifi-
cado vinos para anadas sin ningun animo
comercial. Esto ha permitido que la bo-
dega atesore la mayor coleccion de Jerez”.
Tesoros ocultos, unicos en el mundo, ba-
sados en la tradicién y la calidad; eomo la
gama de los Palmas: vinos de larga crianza
b‘iolc‘)gica que pertenecen al archive his-

torico de los vinos del mundo.

Finos Palmas: “vinio fino evolucionado”

Los finos Palma son unos vinos que se
ponen de moda al final del siglo XIX y
principios del XX. Un vino que pasa de
la solera de fino ala criadera mas jougn
de amontillade. Un vino que ha llegado
al maximo de su crianza biolégica y que

ha pasado al estado de crianza oxidativa.

Ya en el libro de Manuel Maria Gonzilez
Gordon. aparecen referenciados. Habla-
ba de finos evolucionados que tenian una
peculiar caractgd ica en nariz: ].impieza y
finura. Ademz'lsqu(ﬂenta Gonzilez Gordon
en el libro, que rﬁ'l:siﬁcacién de las Palmas
iba en funcién de la edad. A mas Palmas,
mis edad. Asi, el Una Palma seria el fino
mas joven, Dos Palmas, Tres Palmas y hasta

Cuatro Palmas, un amontillado de 40 aios.

"En Gonzalez Byass hemos tenido la suerte
de que nuestros predecesores guardaban
muchas de esas solerias en La Reservada,
una bodega donde tenemos la mayoria de
los vinos historicos, y alli es donde hemos

recupcrado estos finos excepeionales”.

EL NOMBRE DE PAI MAS

Las Palmas son una clasificacion de la pu-
reza y categoria de los fines de origen y se
les llama Palmas porque sobre la raya ver-
tical de clasificacién, utilizada para finos,
que se marcan en tiza sobre la bota, y en
funciéon de su finura y fragancia, se bus-
caban finos especiales y a la raya inicial se
le marcaba una palma, des, tres o cuatro,

clependienclo de la vejez del vino.

TFexto: Javier Estrada

Fotos: © mOnsclub
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Un reportaje de Charlotte Hey

El reciente aluvion de nuevos Sherg} bars_y restaurantes de tapas en Londres es un testimonio
de que Espaﬁa, su comi'd'a_y los vinos son ahora una parte intrinseca de la escena gﬂstmnémim
en el Reino Unido. Sin embargo, los ingredi'entes, aromas y sabores de los alimentos h'Picos
de la Peninsula Ibérica Hegan mucho mds alld de los establecimientos puramente espaﬁo!'es.

Charlotte Hey entrevista a tres chefs londinenses que fomentan los productos esparioles para
mejorar su estilo de cocina.



Espafia siempre ha sido la gran favorita para los britdnicos. Desde la década de los 1960
ha sido el destino niamero uno para los ingleses en busca de un atisbo de sol al menos
durante dos semanas al afio. Como promedio, alrededor de nueve millones de turistas
britdnicos visitan Espafia cada afio y en la ultima década cada vez mas se han ido alejando
de las costas buscando las grandes ciudades, donde realmente han comenzado a descu-

brir la verdadera Espana y sus delicias culinarias.

Como resultado, una serie de ingredientes populares espafioles han llegado a ser pro-
ductos de consumo frecuente en las tiendas y supermercados de las Islas Briténicas y
ya no resulta inusual encontrar chorizo o queso manchego curado en las secciones de
charcuteria y delicatessen de los supermercados locales. Sin embargo, los millones de
turistas britinicos que llegan en avién a la Peninsula Ibérica cada afio, ni supermercados
como Sainsburys o Waitrose, no son los pioneros en la inclusién de ingrcdientes espa-
fioles dentro de la cocina moderna britanica. Todos ellos pueclen haber contribuido a
que un cierto niumero de estos ingredientes sean mas faciles de encontrar a lo largo y
ancho del pais, pero en realidad no han supuesto un desafio para el paladar de los brita-

nicos ni una inspiracién a la hora de hacer sus habituales compras culinarias.

No, se trata de una nueva generacion de chefs que trabajan en Gran Bretatia. Ellos son
los que han cambiado la percepcion del consumidor sobre la versatilidad de lo que la co-
mida espariola puede ofrecer. Ellos son los que han modificado, especialmente durante
los ultimos diez afios, la forma en la que se piensa sobre la gastronomia espafiola y los

R e ™



Hay un par de aspectos destacables
_y comunes en estos cocineros: todos

ellos relacionan el inicio de su pasion

por los ingredientes esparioles con

una primera visita a Espafia o con

la degusfacidn de afgejn pr‘od ucto

que les sorprendié y modificd su

percepcion de lo que la cocina de este

pm'spoa’f‘rh oﬁ‘ccer,

que estdn constantemente retando los paladares ampliando los limites de los sabores alos

que estan acostumbrados en los restaurantes tanto de Londres como de sus alrededores.

No hay duda de que la apertura de una serie de bares de tapas, e incluso de exclusivos
Sherry bars en Londres, es prueba de que la cocina espaiola se ha consolidado en el
mapa culinario britinico, pero hay un creciente nimero de cocineros en restaurantes
londinenses que cada vez se sienten mas atraidos por mezclas de sabores de sus ingre-
dientes espaﬁoles favoritos, combinados con estilos propios de la cocina moderna briti-
nica. Como hispanéfila que soy, este fenémeno me ha llamado la atencién durante los
altimos dos afios llegando a preguntarme qué es lo que atrae a los cocineros de este tipo

l:l& gastronomia Y por qué se ha incrementado tanto su popu]ar‘idad.

En un reciente viaje a Londres visité varios de los restaurantes con larga tradicién como
amantes de la gastronomia e ingredientes espafioles para averiguar qué fue lo que les ins-

plf‘é para ser tan creativos ¥ fusionar estos sabores cOn sUs particulares estilos de cocina.

Hay un par de aspectos destacables y comunes en estos cocineros: todos ellos relacionan
el inicio de su pasién por los ingredientes espafioles con una primera visita a Espafia o
con la degustacion de algtin producto que les sorprendié y modificé su percepcion de
lo que la cocina de este pais podria ofrecer. Ademas, todos coinciden en el perfil puro
y genuino, pero a la vez innovador y sugerente, de los ingredientes espafioles, lo que
potencia su versatilidad para adaptarse a una amplia gama de platos de otras partes del

mundo - lo que se podr‘ia denominar "Spanish fusion".

PETER GORDON
CHEF/PROPIETARIO, PROVIDORES, MARYLEBONE KOPAPA'Y TAPA,
SEVEN DIALS, LONDRES

www.peter-gordon.net - www.theprovidores.co.uk - www.kopapa.co.uk

Peter Gordon es el Chef Ejecutivo y copropietario de dos restaurants en Londres, Provi-

dores & Tapa Room, en Marylebone, y Kopapa, en Seven Dials, Covent Garden.

Peter fue uno de los primeros chefs en Londres que incorporé a gran escala los ingre-
dientes espaiioles en su cocina. Cuando lanzé The Providores exhibié ante el publico
londinense el encanto de la combinacién entre la gastronomia espanola y la neozelan-

desa con un toque del Lejano Oriente.

CH: ¢Qué le llevo a introducir los productos espafioles en su cocina?

PG: El rasgo mis significative de mi cocina es el sabor Yy, en consecuencia, también las
combinaciones de ingredientes. Me encantan los sabores puros, fuertes y con cardcter,
y los ingredientes espafioles desde el pimentén hasta el vinagre de Jerez e, incluso, el ja-
mén ibérico, cuadran con mi estilo. Lo mas curioso de los sabores potentes y distintivos
es que pueden ser diluidos de formas muy sutiles y aun asi seguir siendo perceptibles sin
anular, mas bien potenciando o enriqueciendo, el sabor de otrosalimentos. Conociaya

los sabores franceses e italianos, pero el encuentro con los espanoles fue una revelacion.



CH: ;Cuando comenzé a utilizarlos en su cocina?
PG: En 1990, mientras trabajaba para First Floor en Por-
tobello Road, compré queso manchego, pimentén dulce y

garrofones de Brindisa (un distribuidor de alimentos espa-

fioles de calidad).

CH: ¢Coémo suele utilizar estos productos?

PG: Me gusta utilizarlos a mi manera, con respeto e ingenio.
Me gusta crear platos de costumbre muy espafola (pure’ de
patatas con chorizo, por ejemp]o) pero, a la vez, crear co-
sas que no vienen de las tradiciones culinarias ibéricas, como

una salsa de chili de guindillay mango con paloma escalfada.

CH: ¢Por qué son tan populares entre sus clientes?

La gente acude a mis restaurantes buscando experimentar un
estilo de gastronomia que suele sorprender y retar. Algunos
de ellos podrian reconocer los ingredientes por sus propias
experiencias en Espaia. Sin embargo, como solemos dispo—
ner de productos de todo el mundo, a veces se quedan un

poco confusos o sorprendidos pero confian en nosotros.

CH: ¢Por qué razén eree que estos ingredientes se han popu-
larizado tanto con otros chefs?

La mayoria de los chefs trabajan para mejorar su oferta gas-
tronémica, intentando anadir diversidad a sus platos. Los
mejores chefs suelen ser muy curiosos y les gusta experimen-
tar distintas formas de seducir a sus clientes con algo nuevo.
Ademas, la pureza de los ingredientes espafioles y su natura-

leza artesanal tienen un gran atractivo para los chefs.

ANNA HANSEN
THE MODERN PANTRY, FARRINGDON, LONDRES

www.themodernpantry.co.uk

Anna se trasladé al Reino Unido a principios de los afos
1990 y desde entonces ha saltado a la fama por su estilo de
cocina ecléctica, que combina muchos ingredientes distintos

y que le ha ayudado a crear un estilo propio.

CH: ¢Cuando descubrié la cocina espaniola?

AH: Cuando me mudé al Reino Unido, en 1992, los chefs
utilizaban muy pocos ingredientes espaiioles. Eso ha cambia-
do enormemente en los ltimos 20 afios. En aquella época,
yo no habia visitado Espafia ni era consciente de la diversidad

y gran calidad de su gastronomia, pero cuanto mas me he ido



familiarizando con ella mas inspiradora ha sido en mi cocina. Lo que realmente me
P q
gusta mas es la intensidad de los sabores. Los ingrcdientes espaﬁoles tienen cardctery es

divertido trabajar con ellos porque son muy versitiles.

CH: ¢Por qué cree que esta creciendo su popularidad?

AH: Vemos que los chefs se sienten atraidos por los ingredientes espafioles cuando amplian
sus horizontes y deciden mezclar sabores. En este sentido, los productos espaioles son muy
adaptables y resulta muy ficil incorporarlos y contrastarlos con otros ingre dientes de diversas

partes del munde. Ahora mismo su presencia esta creciendo en la cocina britinica moderna.

CH: ¢Cuiles son sus ingredientes favoritos?

AH: Me encanta utilizar el queso manchego, el chorizo y, especialmente, el pimentén
dulce, que anade profundidad al sabor de algunos de mis platos. También ocurre lo
mismo con las legumbres: las lentejas y las habichuelas son fantasticas. Proporcionan una
buena base a cualquier plato y afiaden una textura y sabor excelentes. Recientemente he
utilizado almendras espanolas tostadas para elaborar el plato de Feta y la Salsa de Almen-

dras. Con ellas esta receta resulta mas fragante y sabrosa.

Los condimentos también tienen mucha calidad: los vinagres de Jerez y los aceites de
oliva son incomparables. Me gusta especialmente utilizar los vinagres deJercz para cocer
o escabechar salsifi, un plato tan rico e intenso que puede funcionar como un postre o

combinar bien con carnes grasas como el cerdo.

Cuando trabajo con estos ingredientes encuentro desafiante e interesante buscar como
0 con qué otros productos pucden combinar con éxito. Tengo que afirmar que la cocina

espanola se ha convertido en una parte integral dela paleta de sabores con la que trabajo.

RICHARD BIGGS
PROPIETARIO, CAMINO RESTAURANTS, KINGS CROSS Y CANARY WHARF

www.camino.uk.com

Richard cred el concepto de Camino como un restaurante con bar en el que la gente
puede disfrutar de la vida y los sabores vibrantes y dindmicos de Espaia. Le encantaba
viajar por Espana y decidié crear un lugar donde podria presentar y compartir con los

londinenses todas las cosas interesantes que 1ba descubriendo.

CH: 4Qué eslo primero que le sedujo de este pais?
RB: Cruzando Espaiia en coche en 1982, resulté facil caer en el embr‘ujo de su paisaje,

su clima, su gastronomia, sus vinos y su enorme diversidad en todos los sentidos.

CH: ¢Por qué cree que Espana resulta tan popular entre los consumidores londinenses?
RB: Simplemente porque Espana hace que la gente se sienta bien. La mayoria de noso-
tros cxpcrimcntamos asociaciones positivas Y ahora, ademés, nos estamos dando cuenta
de que la calidad de su comida y de sus vinos es excelente. Espafia es una potencia gastro-

némica altamente innovadora ¥ energética que merece reconocimiento.
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CH: ¢Qué es lo que mas gusta de su cocina?

Especialmente la calidad y los sabores de los ingredientes.
También la amplitud de su oferta, con tantas regiones y cli-
mas tan diversos que motivan que Espafia produzca una varie-

dad enorme de platos a lo largo del ano.

CH: ¢Cuales son sus ingredientes favoritos? iPor qué los

prefiere?

RB: La cecina, el jamén naturalmente, el queso de Cabrales,

los pimientos del Piquillo, los pimientos de Padrén cuando

estin en temporada, las sardinas a la parrilla en los chirin-
i perada, 1 di la parrill los chiri

guitos, el marisco, el chuletén de buey a la brasa tipico del

norte del pais, ...

CH: 4Qué platos populares combinan mejor con los ingre-
dientes espafioles?

El chorizo es un potenciadc—r del sabor fantastico que trans-
forma completamente los guisados. El queso manchego es fa-
cil de encontrar y combina muy bien gratinado sobre platos
de verduras o rayaclo sobre ensaladas. También el azafran yel

pimentén si se utilizan con cuidado.

"Muchos de nuestros platos se cocinan sobre enormes asado-
res de carbén que compramos en Bilbao”, apunta Richard,
S ; } A

es algo que vi por primera vez en el norte de Espana. Estas
parrillas no solo facilitan de maravilla un modo saludable de
comer sino que ademas el aroma distintivo de los productos
cocinados con carbén proporciona un sabor incomparable.
Es el sabor por encima de todo lo que mas me seduce de la

cocina espafiola.”
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DrY MARTINI. BARCELONA.

Direccién:
Aribau, 162-166

Teléfono:

93 217 50 72

Dry MARTINI. BARCELONA.

Direccion:
Gran Melia Fénix.

¢/ Hermosilla, 2. Plaza Colén

Javier de las Muelas. DRY
“Lavida se juega en wnas copas”

Javier de las Muelas es el propietario de la legendaria cocteleria barcelonesa Dry Martini. Gonver-
sando con él en la barra de su Dry madprilefio, es fdcil apreciar el mundo infinito que su cabeza crea-
tiva es capaz de albergar. Nunca habla de cdctel, siempre de la cultura de beber. Tokio es su ciudad
favoritay uno de los factores mds importantes en su trabajo es lo femenino: “El mundo deberia ser
femenino”, le gusta repetir. ¥'si, ademds, crea cocteles, escribe libros, dirige restaurantes y pone en
marcha interesantes proyectos con las mejores marcas del mundo.

De las Muelas es el barman, el cocktailman, un maestro en su oficio y un talento combinando
teoria y realidad de vida.



“No hay que olvidar que el céctel
mds internacional espaﬁof esla
sangria, pero el problema es que se

ha vulgarizado demasiado”

Entrar en el espacio del DRY Madrid de
Javier de las Muelas, en el Gran Melia
Hotel, es como estar flotando en liquido
amnidtico. Realmente ha logrado acer-
car al cliente a un estado de relajacién
especial. Es un lugar para sentirse muy a
gusto. La moqueta, la luz, la comodidad
de los sillones v las obras de arte, unidos
al servicio, son capaces de crear el lugar

que de las Muelas un dia quiso imaginar.

Se llama Dry by Javier de las Muelas Cos-
mopolitan Bar y estd basado en el mismo
concepto que el DRY de Barcelona, el DRY
Martini Cosmopolitan Bar, donde nacié la
filosofia que mueve todo el universo de un
creador entusiasta y con una inteligencia

comercial y artistica fuera de lo normal.

Lleva mas de 3I afios en el mundo de la

hosteleria, pero hace poco mas de siete
su cabeza hizo clicky, recogiendo las en-
sefianzas de su maestro Pedro Carbonell,

aposté por el mundo del coctel.

Elegante y educado, Javier de las Muelas
es un apasionado del arte, de la mara-
ton, -que ha practicado hasta hace pocos
afios-, del concepto de feminidad y de la
cultura del buen servicio. De nifio mira-
ba maravillado cémo las personas se rela-
cionaban alrededor de un café o un vino
en la bodega que habia frente a su casa,
en el barrio barcelonés de San Andreu.
"Siempre me llamo la atencién todo lo
que tuviera que ver con las relaciones en-

tre personas” - explica de las Muelas.

Se declara peoco bebedor. "Me gusta mas
visitar muchos bares, pedir y ver cémo
sirven y ofician” (dice, ademas, que es
capaz de Pedir un coctely darselo a beber
a una planta, o sea, tirarlo a una maceta,
para volver a pedir otro y fijarse en cémo

lo sirven).

Javier de las Muelas estudié medicina y
estuvo dos afios asistiendo como oyente a
clases de Arquitectura. Quizis por eso en
su discurso, fluido y ameno, es capaz de
hablarte de una ginebra diurética, ganar
un premio de interiorismo, inspirarse
en Madonna o en una conversacién de la
serie Sexo en Nueva York y construir las
mejores relaciones de trabajo con marcas
de prestigio.



Coctel Noche de Jerez, creado por [avier de las

Muelas a partir de NOE, cerveza negra, perfume de
1 A neg

pimientas y nuex moscada y dos pieles de naranja,

LA CULTURA DEL COCTEL

Javier de las Muelas llegé a este mundo
porque penso y creyo que la cultura del
céctel tenia mucho valor. "A través de las
peliculas y de lo que habia leido, me im-
presionaba la cultura de la hosteleria en
Madrid y me gusta‘ba la figura del apren-
diz, del camarero, del barman, de la cha-
quetilla blanca. Eso, unido a mi busqueda
por la excelencia, me hace valorar mucho
la cultura del servicio”, nos cuenta el coc-

telero mas famoso de nuestro pais desde la

barra de su bar de Madrid.

Para Javier los bares son iglesias, algunos
catedrales y otros Vaticanos, y atender a
los feligreses es un lujo. "El coctel es mi
excusa para hablar de literatura, de mua-
sica, de arte o cine, a la vez que doy va-
lor a los cécteles en si” - continua- "Mi
mundo dio un giro importante cuando
conoci Tokio: me hizo sentirme muy
cercano a ellos, muy japo. No creo en la
cultura de ver quién es el que lo hace mas
grande... como ha pasado con el boom
del gintonic. Un gintonic es un gintonic,
no hay mil maneras de servirlo, ni hace

falta conocer cien tipos de gine]:lra".

Pero su creatividad y su pasién va mucho
mas alld. De las Muelas habla de su tra-

bajo l:lajo términos filoséficos, se expresa
con frases tan meditadas y con tantas ho-
ras de reflexion detras como la que afir-
ma que "la vida se juega en unas copas”...
para luego desarrollar la idea explican-
do que: "los primeros encuentros entre
personas se producen alrededor de unas
copas... Y tienes que elegir bien el bar,
el barman y el coctel. Creo que podemos
decir que los encuentros en la vida se ini-

cian con una copa”.

Javier de las Muelas dirige actualmente el
DRY de Barcelona y el de Madrid, el res-
taurante Speakeasy, detras del bar de Bar-
celona, y The Aj:ademy, una escuela taller
de creacion donde también se puede co-
mer muy bien. Ademais, es un fanatico de
la creacion y elaboracién de nuevos pro-
yectos al lado de las mejores marcas, de las
que acaba haciéndose consultor, come lo

es de Schweppes o Nespresso.

Uno de sus suefios actuales es inaugurar
un bar fuera de Espana. Ademas, tra]:laja
en una aplicacidn espectacular que unira
iPad y coctelesy tiene otra inquietud que es
trabajar con Louis Vuitton. Le impacté ver
la Copa del Mundo del Mundial de Futhol
encofrada en una maleta de la marca fran-
cesa y ha estudiado el perfil de su dueno

para saber que aceptara estudiar su idea.



VISITAR LOS MEJORES BARES

Javier de las Muelas trabaja en equipo y
le da una importancia vital a esta unién.
Pero para sentirse a tope en el "labora-
torio” de ideas le gusta coger un avién y
volar hasta sus lugares de referencia como
el American Bar del hotel Savoi, en Lon-
dres, o el Bar Hemingwey del Ritz de Pa-
ris, enclaves que define como espacios
culturales ¥ donde los propios barman le
reverencian y le sonrojan cada vez que en-
tra a pedir y ver cémo sirven los cocteles.

Su trabajo ya es conocide mundialmente.

También dice que le gusta comer sélo en
el restaurante Jockey de Madrid, pedirse
un gintonic, mirar y disfrutar del servi-
cio de primeray de esa cultura de cliente.
"Como el trabajo que se hace en la hos-
teleria francesa, por ejempio en el res-
taurante La tour d'Argent, de Paris, algo
exquisito, aunque me gusta mas la cocina
que se hace ahora en Espaina”, continua
entusiasmado de las Muelas. También
afirma que "Londres es la capital mundial
del coctel” y donde recomienda "disfru-
tar, por lo menos una vez en la vida, del
bar Artesian, en el hotel The Langham,
o del bar del hotel Connaught, el mejor
bar del mundo, declarado en certamen
en Nueva Orleans de 2010".

Su DRY de Barcelona quedd entre los

cuatro finalistas en el certamen de 2011.

En sus restaurantes, el Speakeasy —que
rinde homenaje a Humphrey Bogart, a los
afios del blanco y negro y a la clandesti-
nidad- y The Academy —una escuela-, ha
juntado a cocineros y cocteleros. El resul-
tado es una obra maestra de calidad Y di-
version. jjLean!!: Dry Martini frappé de
Wasabi con un maki en tempura de atun
con mayonesa de wasabi. Carpaccio de co-
cido con spicy apple Martini. Martini Sha-
ron Stone (de chocolate) con un calamar
relleno de presa ibérica y cacao. Céctel
Carnivor, con Pisco, zumosy flor dela pi-
mienta Sechuan, que tiene un efecto eléc-
trico, y cebiche. Spoon Martini de fruta
de la pasion con cochinillo al horne... O

Martini de coco con vieira al curry.

Y si

que ha hecho cécteles con cerveza, café

hablamos de vino, de las Muelas,

y también con vino, dice: "Gastronomia
para mi es cocina, vino y cocteleria. La
cocteleria porque es una forma de en-
tender la hosteleria, el servicio, la aten-
cién y la empatia, la idea de pensar en
crear para el cliente. "He aprendiclo de
vino en mi finca del Priorato, (29 hecta-
reas) donde tengo plantadas 6 hectdreas

de vifiedos, aunque por ahora sélo vendo

uva” - descubre de las Muelas. "El vino es
una cultura muy importante y no hay que
olvidar que el céctel mas internacional
espafiol es la sangria, pero el problema es

que se ha vulgarizado demasiado.

La sangria es un coctel maravilloso y el
vino siempre ha demostrado que tiene lar-
go recorrido en el pensamiento del com-

binado y sigue siendo un mundo abierto.

Veo un buen vino con cava, caliente con
especias y, por supuesto, maridado con

buen jamén”, concluye.

Javier de las Muelas quiere ser y sera un
referente mundial. No para alcanzar
algﬁn tipo de gloria, sino para tener la
posibilidad ilimitada de expresar todo
un torrente de buenas ideas relacionadas
siempre con el servicio, los cocteles, el

arte y la fotografia.



Grupro OTER

GERARDO

Don Ramén de la Cruz, 86
NUEVO GERARDO

Avda. Alberto Alcocer, 46

EL BARRIL

En Goya, Recoletos y Argiielles.
EL GRAN BARRIL

C/ Goya, 107

EL TELEGRAFO

G/ del Padre Damidn, 44
COLONIAL NORTE.
Paseo de la Florida. Prineipe Pro.
IL GUSTO

G /Espronceda 27

BOGAVANTE Gaviee B J

LANGOSTA kol A | 4 TABERNA DEL PUERTO

mﬁ'ﬂ&m ; H”‘ = . b C / Diego de Ledn, 58
e | fl U

C / Capitdn Haya, 20

LA LENERA

C / Hernani, 60

LA PLAYA

C / de Magallanes, 24

PEDRAILBES

G / Basilica, 15-17

LA PULPERIA DE MILA

€/ Lagasca, 11

OTER EPICURE

¢/ Claudio Coello, 71

VINOTECA EL TELEGRAFO "

C / Padre Damidn, 46 ‘

Gerardo Oter

“Olempre me ha (ascitade el manisco,
elpescadoy el /Mé@'a e (4 baria”

Gerardo Oter es effundador‘y alma del Grupo que lleva su ape”ido como marca. Una corporacion hosteferafundada en 1972 por un joven
a_pasionado ) ) trabajador que hqy cede P:‘otagonfsmo a sus cuatro hy'os, despue's de haberles fbrmado ) ) ensenado a respetar y dife;‘enfiﬂr el pro-
ducto de cafidady el buen servicio. El Grupo Oter se encuentra actualmente inmerso en un momento de cambi'OJ evolucién, desde el que sus 18
restaurantes, una ufnoteca) dos discotecas se reinventan Pam adecuarse a los cambios sin perder de vista los aposrofados sagmdos aprendi'dos de

su experiencia. Muchas) buenas serdn las noticias que el Grupo Oter'genere en el afio 2012.



Gerardo Oter es un verdadero empren-
dedor; valiente profesional de la restau-
racién que llegé muy joven a la ciudad de
Madrid desde su pueble de Guadalajara
¥ levanté un grupo empresar‘ial basado,
como repite €l "en dos conceptos inse-
parables: materia prima de calidad y un

esmerado servicio”.

Actualmente el Grupo Oter lo forman
18 restaurantes, todos en Madrid, que se
encuentran inmersos en pleno proceso
de renovacién y evolucién de concepto.
Ademas, Gerardo Oter y sus cuatro hijos
son duefios de locales de ocio nocturno y

una vinoteca.

"Siempre he trabajade en hosteleria,
desde muy joven me independicé y mon-
té mi propio restaurante”, cuenta Ge-
rardo cuando le preguntamos sobre su

historia personal y profesional.

Con tan s6lo 25 afios abrié un pequefio
restaurante. Casi cuatro afios de expe-
riencia en la cadena Valentin y en la ma-
risqueria Corinto le sirvieron para saber
cual seria su camino: "Me fasciné el tema
del marisco, el pescado y la barra, que
siempre me ha g‘ustaclo mas que la sala”,
contintua Gerardo. Y, en seguida, pudo
inaugurar el referente y motor de todo el
grupo, el restaurante Gerardo, en la calle

Don Ramén de la Cruz.

Una imponente barra, buen marisco,
pescados de toda la geografia espafiola y
un cuidado trato con el cliente le lleva-
ron a conseguir los objctivos que su astu-

ta intuicién le habia marcado.

"Al comensal de Madrid le gustaba co-
mer bien, sabia lo que era calidad y es-
taba dispuesto a pagar por ello”, explica
el creador de uno de los grupos de hos-
teleria mas importantes de nuestro pais.
"En estos ultimos afios -continta- mis
clientes siguen apreciando el producto y
queriendo comer bien, pero menos can-
tidad, para vigilar la cuenta final. Ahora es
normal que se coman unas cigalas y beban
una botella de vino para seguir disfrutan-
do de la comida y pagar menos”.

Gerardo ha sabido evolucionar y, lo que
fue un negocio para subsistir, pronto se ha

iClD transformando €N una gran empresa.

Compra él mismo pescados y mariscos en
Isla Cristina, Huelva y en Portugal. Y los
productos del norte se los sirven a diario,

directamente desde las mejores lonjas.

Sus restaurantes respiran un aire clasico,
donde la comodidad del comensal y la
buena cocina estin asegurados. Maris-
querias, italianos, restaurantes de cocina
catalana o asturiana, componen la lista

de sus 18 establecimientos.

Siempre que ha inaugurado un restau-
rante de otro tipo de cocina que no fuera
la relacionada con pescados O mariscos,
se ha asociado con alguien con experien-
cla en pasta, en cocinay producto cataldn

o en especialidades asturianas.

Si recorre con la memoria sus diferentes
locales, su ment favorito seria: ostras de
Cambados con cava, un bisque de bogavan-
te con cava rosado y unas fabes con un tin-
to. "Me gustan mucho los Piatos de cucha-
ra... y fumarme un puro en la terraza del
Teitu después de comer”, sonrie Gerardo

cuando imagina semejante banqu ete.

Ademis, en todos sus locales instauré
hace ya muchos afios la posibilidad de
encargar comida para llevar. Los fines
de semana los vecinos compran arroces,
gambas o jamén recién cortado, entre las

muchas pcsibiliclades que su carta ofrece.
OTER NOCHE

La noche y las copas son otro de los puntos
que componen el armazén del Grupo Oter.
Locales tan intrinsicamente ligados a la no-
che madrilefia como el Gayarre o la disco-
teca Verdi y el polifacético Colonial Norte,
que es restaurante y local de copas, siguen
en buen estado de salud, aunque como nos
dice su duefio: "han caido mucho, pero los

fines de semana funcionan bien".



Una barra de ginebras abierta este afio en el
Gayarre, muestra que el grupo empresarial
mantiene un pulso diario con la actualidad

y ofrece siempre lo mejor para sus clientes.

"La sorpresa ha sido que la Ley Antitaba-
co finalmente ha sido beneficiosa. Hemos
comprobado que mucha gente se anima a
salir porque ya no se fuma en los locales.
Y los que siempre habian convivido con el
humo, ahora no tienen problema en salir
a la calle a fumar, a la vez que dicen estar
mas a gusto en una discoteca sin humos”,

argumenta Gerardo Oter.
LOS VINOS

Como agrupacién hostelera, el Grupo
Oter vende y gestiona una gran bodega,
aunque su fundador dice haberse que-
dado en los clasicos Rioja, Prioratos y
Riberas del Duero, "que era lo que mas
se vendia antes. Ahora vendemos mucho
blanco, aunque sigue siendo el vino tin-
to el mas demandado, pese a tener una
carta extensa en pescados y mariscos’.
Actualmente la nueva generacién de la
familia, sus cuatro hijos, (tres hombres y
una mujer), se encargan entre otras mu-
chas funciones, de la gestién de la cava
de vinos. Todos tienen una importante
formacién empresarial y son sumillers,
ademids de los siete que el Grupo Oter
tiene en plantilla y que trabajan en sus 18

restaurantes.

Completan la estructura empresarial la Vi-
noteca El Telégrafo, enla calle Padre Damian
de Madrid, y un servicio de venta de vino on-

line. (www.grupo— oter.net/vinoteca).

"Personalmente hoy ya sélo aprendo de
vinos cuando nos reunimos con toda la fa-
milia en la casa de Guadalajara; mis hijos
y sobrinos pueden descorchar hasta vein-
te lipos de vinos ¥y nos gusta degustarlos Y

aprencler con ellos”, continia Gerardo.
SOLUCIONES A LA CRISIS

"En el segundo semestre de 2007 empeza-
mos a perder clientes y hoy podemos decir
que todos nuestros negocios han perdido
venta”, - detalla Gerardo Oter.Como res-
puesta estratégica el grupo abri6 la linea de
los restaurantes El Barril y parece que la
formula estd funcionando, motivo por el
que se estin remodelando sus restaurantes
mas clasicos para adecuarlos a un mode-
lo de negocio que tenga mis que ver con
la realidad actual. Fs el caso de La Fonda,
que tras 31 afios se llama, desde el pasado
mes de octubre, La pulperia de Mila, y que,
manteniendo la calidad de la materia pri-
ma que ha hecho famoso al grupo, ofrece
raciones mas “divertidas”, como explica
Gerardo, para gente J'oven o ejecutivos, o
el emblemitico buque insignia Restauran-
te Gerardo, que deja de ofrecer marisco
y monta una gran parrilla de carbén para

pescados y productos del cerdo ibérico.
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GRUPO OTER

Oficinas centrales
Don Ramén de la Cruz, 100

WWW.ZTUpPO. oter.net



LOS amantes

de VINO

tienen una cita
21 | k
faceboOr.

Visita nuestras paginas y conoce mas
a fonda el fascinante mundo del vino,
disfrutando de nuestras actividades:

INVITACIONES OFERTAS DE
AVENDIMIAR VINGS EXCLUSIVOS
CENAS Y ESPECTACULDOS CULTURA DEL VINO

EN BODEGA (TTO PEPE)

VISITAS PERSONALIZADAS CATAS
A BODEGAS PRIVADAS

TIO PEFE 3 b
0. Jerez.

hetp /Ay fatebaok com/tiopens BERONIA

L _
VILARNAU | .., 4o
e,

HEERAAAMAW Macelook cormny/ cavaviamau

< TN TOT RE

2 Wine:r Moderation cu
der g Vinew

1 VIND e e R TA Comt MIDCIERAZSON




EL MAYOR MERCADO
DEL MUNDO

Desde 2070 Estudos Yniabos supera
4 Francis en consumo qe vino

Es EL MAYOR MERCADO MUNDIAL DE VINO. COMPLEJO, PECULIAR, GENUINO, TODAVIA
CUENTA CON UNAS POSIBILIDADES BRUTALES. VENDER AQUI ES SINONIMO DE JUGAR EN
LA LIGA MAS IMPORTANTE DEL MUNDO. Es EsTADOS UNIDOS.



Es el mayor mercado mundial de vino.
Complejo, peculiar, genuino, todavia
cuenta con unas posibilidades brutales.
Vender aqui es sinonimo de jugar en la
liga mas importante del mundo. Es Es-
tados Unidos.

Los Estados Unidos de América es el pais
del planeta en el que mas vino se con-
sume. El pasado afic se vendieron 330
millones de cajas de doce botellas (2.970
millones de litros), frente a las 220,6
millones de Francia, que habia liderado
el ranking hasta 2009.

El valor del
del vino se situé en 2010 en torno a los
20.000 millones de délares.

mercado estadounidense

A pesar de este liderazgo, Estados Uni-
dos sigue contando con un gran potencial
en este sector. No hay que olvidar que se
trata de un mercado relativamente joven
y muy vivo, lo que aun le otorga una vasta
capacidad de crecimiento. Ha)' que tener
en cuenta que el consumidor medio esta-
dounidense es nuevo en la cultura enolé-
gica. El vino no es un elemento basico en la
dieta, ni habitual en las comidas, como en
los paises mediterrineos, sino que se asocia
aun acontecimiento especial o, al menos, a

algo que escape de la rutina diaria.

De hecho, en términos de consumo per
capita, el pais norteamericano estd muy
alejado de Francia o Italia. Cada francés
consumid en 2010 cuatro veces mas vino
que un estadounidense (45 litros frente
allj litros).

Estados Unidos es el cuarto procluctcnr
mundial de vinos, por detris de Francia,
Italia y Espafia. Tres cuartas partes del
vino que consumen es de origen domés-
tico, mientras que el 25% restante co-

rrespondc a la importacidon.

El 89% del vino estadounidense se gene-
ra en el norte de California, alrededor de
los valles de Napa y Sonora.

El mercado de la importacién ha cre-
cido en los seis primeros meses de 2011
un 3,4% en volumen y un 13,2% en va-
lor, hasta alcanzar los 460,7 millones
de litros y los 2.240 millones de délares
respectivamente, segun datos del Obser-
vatorio Espafiol del Mercado del Vino
(OEMV).

El vino envasado es el tipo de producto
mas demandado por los importadores
norteamericanos, ya que supone en tor-
no al 80% del total. Algo menos del 15%
corresponde los espumosos, mientras

que el vino a grancl no alcanza el 5%.

Por paises, Italia lidera las ventas de vino
al otro lado del Atlintico, tanto en vo-
lumen como en valor. Y en lo referente
al volumen lo hace con autoridad, como
demuestra que en el primer semestre del
afio haya incrementado la cifra en casi
un 20% respecto al mismo periodo del
afio anterior. Afianza asi su hegemonia
respecto a Australia y Chile, sus inme-
diatos seguidores, que han visto reducido
su flujo hacia Estados Unidos en un 25%

cada unao.

Espaﬁa se encuentra en sexto puesto
en este rénking, con un volumen de e
millones de litros, lo que representa un
incremento del 50% respecto al periodo
enero-junio de 2010. Este fuerte au-
mento se explica, en parte, por la bajada
de precios experimentada por el produc-
to espanol. Y es que, mientras el precio
medio por litro importado en Estados
Unidos ha aumentado un 9,4% en el pri-
mer semestre de 2011, hasta los 4,87 dé-
lares, los caldos espanoles se han vendido
un 2I% mds baratos en el mismo perio-
do, a una media de 3.95 délares. Esta ci-
fra quecla muy lejos de los 11,60 délares
por litro a los que Francia ha colocado
sus vinos, record histérico que representa
un 15% mas que el registrado en el mismo

periodo del afio anterior.
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En términos de valor, Italia continua
mandando en la lista de las importacio-
nes estadounidenses de vino. Su cifra de
negocio ha crecido mias de un 20% has-
ta junio. Francia se mantiene en la se-
gunda posicién con un incremento del
25%, impulsada por el crecimiento de
sus precios. Por su parte, Espafia ha visto
aumentar su factura un 18% respecto al
periodo enero-junio de 2010, hasta al-

canzar los 145 millones de délares.

Un vistazo al consumo de vino realiza-
do por los estadounidenses revela que
los compatriotas de Obama tienen una
cultura enolégica bastante alejada de la
europea. Entre otras cosas, los vinos ame-
ricanos no tienen la tradicién de Deno-
minaciones de Origen. Una gran mayoria
son monovarietales, de uvas de diferentes

origenes, fundamentalmente francesas.

La uva blanca Chardonnay es la principal
variedad de la produccién nacional. A
continuacién, entre las cinco primeras,
aparecen dos varietales blancas, White
Zinfandel y Sauvignon Blanc, y dos tin-

tas, Merlot y Cabernet Sauvignon.

Pero el mercado estd evolucionando bas-
tante en los ultimos afios. Y los cambios
en el consumo de vino blanco y tinto han

ido parejos a la evolucién del consumo



pOI‘ SEXOS. Hace unas clécaclas Cl vino era
emandado undamentalmente por las

d dado fund talmente por 1

mujeres Y los que se consumian mayori—

tariamente eran blancos.

La diferencia entre vino blanco y tinto
se ha ido estrechando cada afio, y desde
2007 el consumo de tinto supera ligera-
mente al de blanco (amhos estin en tor-
no al 45%, dejando el 10% restante a los
rosados), y el porcentaje de consumidores

YArones es algo mayor que el de mujeres.

CINCUENTA PAISES DISTINTOS

Aungue hablamos de un pais, en la pric-
tica estamos ante 50 mercados distintos,
al menos en lo que a materia de regula-
cién se refiere. Las pautas son diferentes
en cada uno de los Estados y, en ocasio-

nes, incluso en uno mismo.

"El atractivo del mercado americano es que,
habiendo superado a Francia recientemen-
te, es el consumidor numero une de vino
del mundo, con 330 millones de cajas. La
particularidad mas significativa y que mu-
chos no alcanzan a entender es que hablar
del mercado americano resulta una sobre
simplificacién. En EE.UU. hay 50 estados
Y cada uno tiene sus propias leyes, ademas
de otras particularidades, por lo que mas

que un mercadm nos encontramos con 50

mercados diferentes” asegura Felipe Gon-
zdlez- Gordon, responsable de ventas para

Estados Unidos de Gonzélez Byass.

En este pais existen Estados Controlados
y Estados No Controlados. Se conside-
ra Estado Controlado aquél en el que el
gobierno distribuye bebidas alcohélicas.
Hay 18 Estados y un condado controlados
(Montgomery County, Maryland). Aun-
que la férmula varia de Estado a Estado,
generalmente el Estado acttia como mayo-
rista de licores y, en algunos casos, también
como mayorista de vinos. En doce Estados,
el gobiemo opera o controla también los
establecimientos minoristas. Se considera
Estado No Controlado cuando el gobierno

no participa activamente en la distribucién.

California es el Estado de mayor consu-
mo (18% del total) a bastante distancia de
Florida que ocupa la segunda posicion
con el 8%. Durante los altimos afios, no
ha habide grandes cambios en el orden
de los principales Estados consumidores,

todos ellos Estados no controlados.

En cuanto al consumo per capita, Cali-
fornia ocupala seguncla posicién por de-
tris de Massachussets (que ocupa la sép-
tima posicion en consumo total de vino).
Los Estados no controlados ocupan las

cinco primeras posiciones.

EvOLUCION DE LAS
EXPORTACIONES ESPANOLAS
A Estapos UNIDOS
(EN MILLONES DE DOLARES)

EvVOLUCION DE LAS
EXPORTACIONES ESPANOLAS
A Estapos UNIDOS

(EN MILLONES DE LITROS)

2008
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3 Il 2010
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INTERVENCION FEDERAL

La introduccién de vino en Estados Uni-
dos ha de realizarse necesariamente a tra-
vés de un importador con licencia federal,
que revende el vino a los distribuidores /
mayoristas, y €stos, a su vez, lo distribu-
yen a los minoristas. Es el llamado sistema
de tres escalones o Three Tier System. En este
sistema los tres escalones son obligatorios
por ley. No es Posi'ole exportar directa-

mente a los consumidores.

Tras todo este proceso, el precio ex-cellar
del vino espafiol, y del importado en ge-
neral, se multiplica aproximadamente
por tres cuando llega al consumidor es-
tadounidense en las tiendas minoristas
y por cinco en los restaurantes, segun
datos del Instituto Espafiol de Comercio

Exterior (ICEX).

"El sistema de Three Tier System hace que los
productos se encarezcan mucho, ya que
cada uno de los mediadores, importaclor,
distribuidor y minorista, ponen su mar-
gen que soporta el escalén siguiente y por
ultimo el consumidor. Algunos de los que
intervienen no ven valor en ciertos escalo-
nes de la distribucién. Por esta razén con-
tinuarin buscando férmulas que permi-
tan y ampiien las ya existentes plataformas
de venta directa a consumidores. Veo que
continuara la venta online, las plataformas
virtuales y la aparicién de distribuidores
tradicionales pero de menor tamafio ¥
mayor grado de especializacién, que irdn

llenando los huecos que van dejando la

PRECIO MEDIO POR LITRO IMPORTADO

(EN DOLARES)

. EspPaNA

EE.UU.
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IMPORTACIONES DE EEUU POR PRODUCTOS
(EN VOLUMEN) Acumulado junio 2011

distribucién a medida que se consolida en
macro empresas’, comenta Felipe Gonza-

lez -Gordon.
UN MERCADO ARCAICO

"El mercado de bebidas en Estados Uni-
dos es bastante arcaico en cuanto a las le-
yes que regulan la distribucién y venta,

habiendo fuertes grupos de presion que

quieren mantener sus pri\f‘ilegios b dedi-
can muchos recursos a que esto sea asi”,
afirma Felipe Gonzalez Gordon. "Me re-
fiero a las grandes empresas de distribu-
cidén mayorista que en los altimos afios se
han convertido en casi un monopolio al
servicio de sus propios intereses. No obs-
tante, se producen intentos continuos de
cambiar las leyes que rigen esta industria,

ya que las pequedias bodegas o los nuevos



lanzamientos no reciben atencién aiguna
por parte de este eslabon obligatorio de
la cadena de distribucién, a menos que
vengan acompaﬁados de una inversién
millonaria”, continuda el responsable de

Gonzilez Byass en Estados Unidos.

Gonzilez -Gordon cree que, si bien se
percibe cierta evolucion en el mercado,
los cambios se producen muy despacio.
"Si bien los cambios se producen len-
tamente y a veces parece que se da un
paso adelante y dos hacia atrds, empieza
a verse un crecimiento de las ventas on-
line. Ademas hay empresas de distribu-
cion mayorista “virtuales” que haciendo
la funcién del mayorista tradicional en
cuanto al papeleo, pero sin tocar el pro-
ducto y trabajando con unos maérgenes
mucho mas pequefios, estin facilitando
la relacion directa entre el Productor yel

consumidor”, afirma.
EL RETO ESPANOL

Para los vinos espafioles, Estados Unidos
debe verse como un mercado donde mas
de 60 millones de consumidores ocasio-
nales o habituales de vino, no lo son de
vino espafiol. Unos I5 millones de esta-
dounidense consumen vino espafiol de
forma habitual o espora’\dica, segin un

informe de la consultora Bridged World.

Respecto a los retos de nuestra industria
en el mercado americano, el responsable

de ventas para EE.UU de Gonzilez Byass

cree que "el principal problema al que se
enfrentan los exportadores es el gran nu-
mere de nuevos vinos que tratan de ha-
cerse un hueco cada afio, que junto con
una consolidacién importantisima en el
sector de la distribuciones, hace que mu-
chas bodegas no encuentren cémo entrar
en el mercado. Ademas no ha)r que olvi-
dar que casi el 80% del vino consumido
en EE.UU es de produccién domestica,
con lo cual solo queda un 20% para los
exportadores. Los vinos importados es-
tin dominados por Italia, Australia y
Francia. Espafia ocupa un quinto o sex-
to lugar dependiendo si se mira en valor
o volumen, que vienen a suponer unos
4.5 millones de cajas. Suponiendo que
consigan un importaclor que introduzca
el vino en el mercado y un distribuidor
que consiga colocarlo en la tienda o res-
taurante, el reto mas grande consiste en
hacer que el producto destaque y que el
consumidor final lo elija entre la enorme

variedad dispenible”.
PRESCRIPTORES DE OPINION

Como no podia ser de otra manera, el
marketing es fundamental en este mer-
cado. El publico estadounidense es nue-
vo en esta cultura. El conocimiento del
vino del norteamericano medio sigue
siendo escaso, aunque creciente. Hay
que tener en cuenta gque para mas de
las dos terceras partes de la Poblacic’:n.
su consumo sigue siendo irrelevante.

So6lo se observa un mayor conocimien-

to en los consumidores habituales, que
unicamente supone algo mas del 15% de
la poblacién adulta (21 anos). Por eso,
normalmente no basta con el producto
sea bueno; debe ir acompaiiado de una
actividad profesional. Al consumidor
estadounidense le gusta que le aconse-
je:n. Por ello, en este mercado son tan
importantes los prescriptores de opi-
nion; entre los que destacan el famoso
Robert Parker. con su publicacic')n The
Wine Aduocate y la revista Wine Spectator. Una
buena critica de un prescriptor presti-
gioso puede ser un espaldarazo definiti-

vo para cualquicr vino.

Asi lo pone de manifiesto Michael Wie-
ting, director de la oficina de la Agencia
Andaluza de Promocién Exterior (Ex-
tenda) en Nueva York, que lleva mas de
diez afos dedicado a la promocion de
comercio, atraccién de inversiones y dis-
tribucién de bienes de consumo en Esta-
dos Unidos. Para Wieting las Camaras de
Comercio espanolas en aquel pais reali-
zan una labor importante en la captacion
de la atencion de los principales pres-
criptores de opinidn, ademais de prestar
otros servicios Personalizados a las bo-
degas espafiolas, como la elaboracion de
agendas de reuniones con importadores
¥ distribuidores, la participacién en las
ferias del sector, poniendo a disposicién
de las empresas la figura del broker o
agente comercial, facilitando informa-
cién actual del mercado Y su normativa y

dando apoyo en acciones de promocién.



SACACORCHOS DE PALANCA

El GEO de Screwpull esta fabricado en
metal y tiene la forma y la punta perfecta
de la espiral recubierta con teflén, que
garantiza que siempre penetre en el cen-
tro del corcho (también los sintéticos) y
nunca lo rompa ni lo empuje hacia den-
tro de la botella.

Este sacacorchos trabaja con un uni-
co movimiento de presién en el mango
para descorchar una botella con el mi-

nimo esfuerzo.

Su disefio es flexible, lo que le hace ajus-
table a cualquier tipo de cuello de bote-
lla y consigue tener una sujecién mucho
mas firme. Su precio es de I50 euros.

www.screwpull.es

COMPACTA PROFESIONAL

La ciamara de Samsung NX200 ofrece
funciones de primer nivel con sensor de
20,3 megas, sistema de captura de alta
velocidad y valores ISO que llegan hasta
los 12.800. Ademas, cuenta con graba-
ci6én en video de alta definicién ¥ sonido
estéreo, objetivos intercambiables y el ta-
mano perfecto para llevarla siempre, ya

que cabe en el bolsillo de una chaqueta.

Entre otras novedades, la NX200 es capaz
de hacer siete fotos por segundo, incluye
también la tecnologia Magic Frame, que
incorpora trece marcos distintos para las
fotografias y una pantalla de 3 pulgadas
para ver las fotos y acceder con toda faci-
lidad a las funciones de la cimara. Pue-
de sacar fotos panoramicas, convertir la
imagen en una escena en 3D o anotar un

pie de foto sonoro en cada foto.

INSPIRACION SUBMARINISTA

El nuevo Tissot Seastar 1000 presen-
ta hasta diez modelos diferentes de esta
nueva coleccién Gran Azul, inspirada en
el submarinismo.

Todos los relojes tienen bisel unidirec-
cional, correa con cierre y extension de
buceo, agujasy marcas Super-LumiNova
y vilvula de helio que permite despresu-
rizar automaticamente el reloj.

Un Swiss Made de movimiento auto-
mitico, con cristal de zafiro irrayable ¥
corazén deportivo. Tissot Seastar 1000
desde 650 euros.



COLECCION MON DUPONT

Una botella en forma de abanico fue la
inspiracion de esta sublime coleccion
de encendedores y estilogréﬁcas llamada
Mon Dupont, que ha creado el disefia-
dor Karl Lagerfeld para esta prestigiosa
marca fundada en 1872. Si miramos des-
de arriba, percibimos dos lineas rectas y
una curva; las esquinas redondeadas ase-
guran la ergonomia sin comprometer el
tamafio de una gran estilogrifica cldsica.

Esta forma triangular resulta muy co-
moda entre los dedos. El pulido tipo
cabochén de la gema colocada en el clip
consigue un efecto redondeado.

Encendedor 435 euros. Estilografica
475 euros. Roller 380 euros. Boligrafo
280 euros.

ESTABILIDAD Y CONTROL

Los nuevos zapatos Tour 360 4.0 de
Adidas estin disefiados pensando fun-
damentalmente en ganar estabilidad en

el campo de golf.

En su fabricacidon destaca una unica pieza
que hace la funcién de talonera y suela,
lo que proporciona ese equilibrio ¥ so-
lidez tan importantes sobre la hierba.
Los acabados son de un excelente cueroy
tiene Tecnolc:gia ClimaProof que ofrece
una resistencia total al agua. El interior
esta fabricado en FitFOam de poliureta-
no que ofrece un elevado confort.

La suela esti disefiada con tecnologia
avanzada ThinTech de perfil bajo que
sitia el pie mds cerca del suelo, mejo-
rando la estabilidad. Adidas Tour 360
4.0: 170 euros.

AURICULARES BANG & OLUFSEN

Bang & Olufsen ha presentado una nue-
va versién de sus auriculares estéreo. El
nuevo EarSet 3i ha sido especialmente
disefiado para los usuarios de iPhone,
iPad e iPod que deseen una solucién ma-
nos libres con la mejor calidad estéreo.

Sus nuevas funciones son com'patibles
exclusivamente con dichos productos ¥
entre ellas, destacan la navegacion por los
archivos de muisica, avanzar ¥ retroceder
pistas o dlbumes e, incluso, responder, re-
chazar o poner llamadas en espera, en el
caso de los usuarios de iPhone. Entre sus
cualidades mas destacadas, su calidad de
sonido sobresaliente, marca de la casa, un
ajuste ergonémico perfecto y cémodo alos
oidos, pensado también para movimiento,
la calidad de los materiales y su ligereza,

tan s6lo 8 gramos de peso por auricular.



ESTILO Y VIDA
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NUEVAS PERSPECTIVAS EN PINTURA

La editorial Phaidon presenta este gran
libro sobre lo mejor de la pintura con-
temporanea a nivel internacional. Se
trata de una voluminosa edicion que
incluyc 500 obras de artistas de mas de
30 paises seleccionadas a partir de las
recomendaciones de comisarios, criti-
cos e historiadores de arte de renombre

internacional.

Vitamin P2 presenta a una nueva horna-
da de artistas en lo que supone un refe-
rente esencial dentro del mundo del arte
contemporineo y una informativa e in-
teresante introduccién para los nedfitos

en la escena artistica.

Su precio es de 759,07 euros.

CATALOGO Y NOTAS DE LOS VINOS DE ESPANA

Las nuevas guias de vino han presentado ya sus ediciones de 2012. Entre sus pagi-
nas, miles de vinos y recomendaciones para su consumo. Un buen regalo para los
amantes del vino o una buena ocasién para contar con un "sumiller” particular en
los hogares.

Las mas destacadas en nuestro pais son: Guia Proensa de los mejores vinos de Espafia
2012. Décima edicion. 17,50 euros, Guia Pefiin de los vinos de Espana 2012, que
se vende junto con el Manual del buen catador, Guia Gourmets de los mejores vinos
de Espafia 2012, en su XXVII edicion, Guia Metrépoli, comer y beber en Madrid
2012, en su quinta edicién. 11.90 D. Vivir el vino, la guia. 356 vinos al afio. 2012.



TRIUMPH STREET TRIPLE 675.

Como su nombre indica, ésta es una moto urbana (sin dejar su condicién de muy
competitiva SuperSport). Agily manejable entre el trafico de la ciudad. Muy cémo-
da, tanto por la altura de la moto, la posicion de las piernasy la altura y distancia del
manillar, tienes una sensacidon inmediata de control que te permite moverte mejor
entre los coches. Pero no hay que dejar de salir fuera del mundanal ruido, pues su
potencia la hace idénea para circular y disfrutar por carretera y ponerla a prueba en
las curvas, ya que su tren delantero hace que sea muy facil de tirar en ellas, sintiendo

mucha seguridaé. Te Ayuda a ser mejor piloto.

Sus mucho més que aceptablesy sorprendentes bajos te permiten rodar en ciudad en
una marcha media sin sentir en ningun momento que el motor se ahoga. Es agra-
dable circular con tanta suavidad, pero sus 95 c.v. hacen que sientas sentir que casi
tienes dos motos en una, porque cuando quie‘r‘es nervio no tienes mas que peclir ¥ la

street te dara lo que quieras y més alld. Puro nervio, pero sin veneno.
Es una moto divertida y segura. Cabe resaltar la belleza de su disefio, con sus carac-
teristicos faros dobles y su envolvente sonido Triumph, producto, en este caso, de su

concepcién tricilidrica de 675 ce. con 12 valvulas y 95 cv. a 11700 revoluciones.

Su precio es de: 7.395 euros. Mas informacién en www.triumphmotorcycles.es

PRIMERA TABL ETA DE BLACKBERRY

Se trata de la primera tableta del merca-
do con navegacién en Internet de ver-
dad, multitarea real y experiencia multi-

media en alta definicién.

BlackBerry PlayBook es la primera tableta
lanzada por RIM (Research In Motion) ¥
presenta un disefio de extrema movilidad
y ofrece unas prestaciones como la posi-
bilidad de navegar por Internet de forma
totalmente funcional gracias a la compati-
bilidad con Adobe Flash Player. Tiene un
entorno plenamente multitarea, repro-
duccién multimedia en HD, funciones
avanzadas de seguri&ad, compatibilidad
directa con todo tipo de soluciones em-
presariales y un solido entorno de desa-
rrollo.Tiene un grosor de menos de 10
milimetros, un peso de menos de 400 g,
y una pantalla de 7 pulgadas. Incluye dos

cdmaras y un procesador de I Ghz.



ENTREVISTA OUT

LUIS EDUARDO AUTE

“Me gustt descubiss los vinos de los paises
4 o5 que Viajo para canfit’

Luis Eduardo Aute (Manila, 1943) afora afgunos de los sabores de su i'nfancia en Fih})inas_), aungue mantiene alguna d'i'screlbancia con su
h{gaa‘o, le gusta reunirse con los amigos para descubrir, degustar:y charlar entre buenos vinos. El creador de las canciones Alel uya, Sfowbl, No
te desnudes todavia o Una de dos, entre tantas obras maestras, es también pintor, cineasta y poeta. Su iltimo disco se llama Intemperie (’Sory,
2010) donde grita desde sus versos ante una sociedad a la deriva. El pasado mes de octubre publicé El giraluna, una canciény un libro ilustrado

con sus dibujos. En esta entrevista recorremos las huellas que vino y gastronomia han dejado en su espiritu.



LLEVENOS HASTA ESE BANQUETE INOL-
VIDABLE QUE NO HA PODIDO QUITARSE
DE LA CABEZA.

Las paelladas que nos hacia todos los
afos un buen amigo en Denia, juntoa la
playa, a mediados de agosto.

L«;CUAL ES ELPRIMER RECUERDO GASTRO-
NOMICO QUE TIENE?

El mango, (o “manga” en tagalog) en
Manila, donde naci. Fue la primera fruta
que probé. Es la mas deliciosa de todas

las frutas.

¢Y SU COMIDA FAVORITA?
Un par de huevos fritos con patatas fritas

y chorizo. No hay nada mejor.

¢CUAL ES LA BEBIDA QUE MAS LE HA
ACOMPANADO EN SU VIDA, Y DIGANOS SI
HA SIDO INSPIRADORA O DESTRUCTORAY
En la mili me aficioné a los alcoholes
duros, (para sobrellevar el trance) y por
encima de todos, al ron. Rémoras de mis

Drigenes tropi cales, supongo.

CUANDO ELIGE UN RESTAURANTE, ,:'}QUE
LE GUSTA ENCONTRAR?

Como en casa no como en ningun res-
taurante. Y si voy a alguno, voy a los que
tengo mas cerca de mi casa. En todos se

come bien.

¢CON QUE BEBIDA ACOMPANA SUS
COMIDAS?
Vino en invierno, cerveza o agua en verano.

ENTREVISTA OUT

“"Me gustaria tapear y tomarme unos buenos vinos con Miguel Anget',

el pintor, arquitecto y escultor renacentista de Florencia”.

¢ CUAL ES EL PLATO QUE PROBO Y ECHA
HOY DE MENOS?

Los huevos Balut. Son huevos de pato que
se comen en Fi].ipinas. Y se comen tras ser
incubados bajo tierra algunos dias. No
hay sabor mas delicioso que el caldito que
contienen. No se comen en ningun otro

lugar del mundo. Los afioro.

¢ALGUN ALIMENTO QUE NO PUEDA TRAGAR?
Toda la fast food con la que se atracan los
Yankees. Asi estan, que cualquier dia re-

vientan de pura obesidad.

¢.(QQUE BEBE ANTES DE UN CONCIERTO?

El vino tinto del pais que visito.

,:'.COCIN.—\ USTED PARA USTED MISMO O
SUS AMIGOS Y FAMILIA?

No. Aprecio mucho a mi familia y amigos.

DISENE SU MOMENTO PERFECTO PARA
SENTARSE A CENAR.
Con un sinnimero de comensales en

casay cualquier dia de la semana.

ELI]A UNO O DOS PERSONAJES HISTORI-
COSs, VIVOS O MUERTOS, CON LOS QUE LE
GUSTARIA COMPARTIR MESA, MANTEL Y
CONVERSACION.

Con Miguel Angel Buonarroti, que creo
que comia a salto de mata, tapeando y to-
mando unos buenos vinos, y con Carlos
Edmundo de Ory (poeta ¥ ensayista gadi—

tano), en su casa de Thezy-Glimont.

¢EL LUGAR DEL MUNDO DONDE MEJOR
HA COMIDO?
En mi casa.

A LA HORA DE PINTAR... DE ESCRIBIR...O
DE CANTAR, ¢HA ENCONTRADO MOTIVOS
O RAZONES EN LA GASTRONOMIA Y EL
VINO PARA DESARROLLAR SU ARTE?

Ron con hielo y limén... y unoes cuantos

cigarrillos. Y a la hora de cantar, vino.

LE PIDO UN BREVE ANALISIS, ¢LE GUSTA
LO QUE VE ALREDEDOR?

Pues la verdad, no.

EL VINO ESTA DE MODA, ¢LE GUSTAN LAS
MODAS?
Si, se ha puesto muy de moda eso de "saber”

de vinos. No soY nada experto en vinos.

(',SIGUE TENIENDO EL CUERPO PARA
JUERGAS?

Ultimamente ya no bebo casi nada porque
mi higado me lo ha prohibido. Pero me es-
toy enologizanclo, hace poco vinieron ami-
gos a casa y trajeron unos tintos soberbios.
Creo que me convertiré en un adicto.

&Y QUE ME DICE DE LAS COMILONAS?

En cuanto a gastronomia, - también
se ha puesto muy de moda la cosa de la
cuisine-laboratoire con el inefable Adria
como Papa del engendro - le aviso que
no vivo para comer, mas bien lo contra-
rio. Si pudiera sobrevivir sin comer no

me comeria ni una lenteja.



Noviembre 2011/Abril de 2012

Citas nacionales e infervuacionales del mundo del vino,
los desilados o la gasionomia.

SIVAL 2012

17 A 19 DE ENERO 2012 /ANGERS, FRANCIA. ANGERS PARC ExPO.

Salén internacional de equipamientos y tecnologia para vitivinicultura, arbori-

cultura, horticultura y desarrollo de vegetales.

¢
SIVAL

www.sival-angers.com
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21 A 22 DE ENERO DE 2012/ BiLBao, ESPANA. BiLBAO EXHIBITION CENTER

La feria artesanal, ecolégica y gastronémica.

BRrIiTSH COLUMBIA FOODSERVICE EXPO 2012
L A 30 DE ENERO DE 20
JANCOUVER, CANADA. VANCOUVER CONVENTION AND EXHIBITION CENTER.

La mayor feria de foodservice de Canada Occidental.




Alimentaria

PROWEIN 2012

4 AL 6 DE MARZO DUSSELDORF, ALEMANIA. MESSE DUSSELDORF.

Feria internacional de vinos y espirituosos.

5 AL 8 DE MARZO/ MADRID, ESpAfia. IFEMA

'Z@acl ﬁé‘mmlwh

ALIMENTARIA BARCELONA 2012

29 DE MARZO. 2 /BARCELONA, ESPANA. FIRA DE BARCELONA.

Uno de los salones de alimentacién y bebidas més importantes del mundo. 14 salo-

nes diferentes conceptualizados en base a su producto o al origen del mismo. Bienal.

3-9 35 expositores, 1.299 internacionales de mas de 75 paises
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12 A 15 DE NOVIEMBRE

INTERNATIONAL HOTEL / MOTEL & RESTAURANT

NUEVA YorK. EsTaADOS UNIDOS.
Jacob K. Javits Convention Center.
SHOW 2011-10-24

Feria internacional y foro de proveedores del sector HoReCa.

16 A 18 DE NOVIEMBRE

FHC CHINA 2011 FOOD

HOTEL CHINA

SHANGHAI, CHINA.

SHANGHAT NEW INTERNATIONAL
Expo CENTRE (SNIEC)

22 A 26 DE NOVIEMBRE
SIMEI 2o11
MILAN, ITALIA. FIERA MILANO.

Salén internacional de maquinas

para enologia y embotellado.

DICIEMBRE

BOSTON WINE EXPO zo12
BosTon, Estapos UNIDOS. SEa-
PORT WORLD TRADE CENTER.

Exposicion Internacional

de bebidas alcohélicas.

VVV

14 A 15 DE NOVIEMBRE

FERIAY CONFERENCIAS

DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

DE LAS AMERICAS.

Miami, FLorIDA, EsTADOS UNIDOS.

152 edicion de la Feria profesional
de alimentos, bebidas, reteil, equi-
pamientos, insumo ¥ servicios para la

industria de la Hospitalidad

Se esperan 1.200 expositores de 80 pai-

sesy 25.000 visitantes profesionales.

29 DE NOVIEMBRE A
1 DE DICIEMBRE

SITEVI 2011.
EXPOSICION INTERNACIONAL PARA
CULTIVO Y PRODUCCION DE VINOS,
VEGETALES Y LEGUMBRES. (BIENAL)

MONTPELLIER, FRANCIA.

FEBRERO 2012

VINARIA 2012.
PLovDIV, BULGARIA.
PLOVDIV INTERNATIONAL FAIR.

Exhibicién internacional

de la industria vitivinicola.

Feria y conferencias de alimentos y bebidas de las Américas.

20 DE NOVIEMBRE

FESTA DO VINO NOVO.
A TEIXEIRA. GALICIA.

Las bodegas que pertenecen ala D.O. del
Consello Regulador de la Ribeira Sacra se

relinen en este dia para mostrar sus vinos.

22 DE DICIEMBRE 2011
A 1 DE ENERO DE 2012

KUWAIT INTERNATIONAL FAIR
Kuwarr

Exhibicion internacional

de alimentos y bebidas.

5 A 8 DE FEBRERO

TECNOBAR & FOOD 2012
Pabpua, ITALIA. PADOVAFIERE

Feria de proveedores para la industria de la

hosteleria, restaurantes y catering. Bienal.



11 AL 12 DE FEBRERO

WASHINGTON DC INTERNATIO-
NALWINE & FOOD FESTIVAL 2012
Washington, Estados Unidos. R. Reagan

building. Internacional trade center.

Exhibicion internacional

de bebidas aleohélicas.

MARZO DE 2012

VINAUSTRIA & FINE FOOD DAYS
SALZBURGO, AUSTRIA.
SALZBURG EXHIBITION CENTER.

Feria internacional de vinos,

sidras y espirituosos.

14 A 16 DE MARZO

VINIEXPO 2012.

WINES AND SPIRITS TRADE DAYS
HELSINKI, FINLANDIA.

HEeLSINKI FATR CENTER.

Feria de vinos y espirituosos. Bienal.

17 A 18 DE ABRIL

FEVI zo12 PAMPLONA.
FERIA INTERNACIONAL
DEL VINO ECOLOGICO
PamPLONA, ESPANA.

18 A 21 DE FEBRERO

INTERNATIONAL GASTRONOMY
FESTIVAL ISTAMBUL

EsTAMBUL, TURBIA. BEYLIKDUZU TUYAP
EXHIBITION AND CONGRESO CENTER.

7A 9 DE MARZO

CHINA DRINKTEC 2012, CON-
JUNTAMENTE CON SINO PACK
Y PRINTING SOUTH CHINA.
GuaNgzHoU, CHINA.

FOREIGN TRADE CENTER.

16 A18 DE MARZO

TORONTO WINE & CHEESE SHOW
ToroNTO, CANADA.

Exhibicién internacional de vinos
premiados. espirituosos, cervezas,

quesosy delicatesen.

FIVE 2012 la feria internacional del
vino ecolégico, que en sus ediciones
anteriores conto con la participacion
de 53 bodegas (de Espaiia, Portugal y
Francia), y la presencia de importa-
dores de 16 paises, algunos con una
gran tradicién de importacion de
vino, como Alemania, Inglaterra y

estados Unidos y otros de mercados

AGENDA

Una impertante reunién de los
mejores chefs del mundo y gran va-
riedad de Productos gartonomicos
con especial atencién a los vinos del

mundo.

Exhibicién internacional de bebidas
y tecnologias del vino, empaque y

procesos.

25 A 28 DE MARZO.

VINITALY zo12
VERONA, ITALIA. VERONASERE.

Feria internacional de vinos

y espirituosos.

emergentes, como China y Japén,
llega a su tercera edicién con el obje-
tivo de aumentar su proyeccién. Para
este ano, el encuentro tiene como
meta cluplicar el nimero de bodegas,
llegando a las 80, e incrementar la
presencia de importadores. La feria
tiene previsto contar con 60 impor-

tadores ext ran_j E€TOS.

VVW 89



17 A 20 DE ABRIL

WINE & SPIRITS ASIA. WSA. 2012

SINGAPUR. SINGAPORE Exro.

Feria internacional de vinos,
espirifuosos y cervezas.

25 A 27 DE ABRIL

VINORDIC 2o12.
ESTOCOLMO, SUECIA.
STOKHOLM INTERNATIONAL FaIR.

Feria del norte de Europa para bebidas

y alcohélicas.

24 A 26 DE ABRIL

EXPOVINIS BRASIL. 2012.
Sa0 Pavuro, BrasiL. Exro CENTER

Salén internacional del vino,

espirituosos, destilados y aceite de oliva.

VINOBLE zo12

JEREZ DE LA FRONTERA, CADIZ,

PALACIO DE VILLAVICENCIO.

Salén de los vinos nobles, genero-
sos, licorosos y dulces especiales.
Bienal.

VINORUS VINOTECH 2012
KrasNnoODAR, RUsiA. KrasNODAR Exro

Feria especializada en vitivinicultura,
bebidas, tecnologias, materias primas y
equipamiento tecnofc')gico.

SEOUL INTERNACIONAL
WINES & SPIRITS EXPO 2012.
SEUL, COREA DEL SUR.

Seul Convention and Exhibition Center

Una de las mas populares ferias

de bebidas alcohdlicas de Asia.
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_ LANZAMIENTOS

FINCA MONCLOA 6 BARRICAS

LANZA SU COLECCION BARRICAS, UNA
SELECCION DE LO MEJOR DE CADA ANADA

Finca Moncloa 6 barricas 2007 es el primer vino de la Coleccion

Barricas con una produccién limitada de 1.636 botellas. Con las

variedades Cabernet Sauvignon y Syrah, este Finca Moncloa da un FINGCA

paso mas en la recuperacién de la Tintilla de Rota, variedad emplea- M A
da de forma sutil en el coupage. ! ONG LO‘\
Para la Coleccién Barricas se realizan 5 selecciones, una mis que para la 6

gama clasica de Finca Moncloa, que se basa en las mejores parcelas, las BEARRICAS

uvassanasy en perfectas condiciones, el mejo‘r vino para criar en barrica,
los mejores varietales para realizar el coupage y envejecer en botellay la

cata de barrica a barrica para descubrir lo sobresaliente entre lo mejor. 11636
il

VINAS DEL VERO

RIESLING COLECCION 2010

El Vifias del Vero Riesling Coleccién 2010 se cultiva en el pago “Los
Olivos”, situado en un peculiar paraje a £05 metros sobre el nivel del

mar, en una tierra poco fértil y de gran drenaje.

Es un vino muy especial y que va a sc:rprender, en Palabras del enélo-
go José Ferrer, "... ofrece una interesante potencia aromadtica en fase
olfativa: pétalos de flores de arboles frutales y de plantas ornamen-
tales, compiementada con un fondo de piel de citricos. La boca es
muy atractiva con un paso agradable, una viveza muy compensaday una

original mineralidad que lo hacen inconfundible...”




ALTOS DE LA FINCA,

TINTO DE CASTILLA

La bodega Finca Constancia, situada en Otero, provincia de
Toledo, presenta Altos de la Finca, un nuevo vino de la tierra de
Castilla elaborado a partir de un 60% de Petit Verdot y 40% de
Syrah. En su crianza ha permanecido 18 meses en barrica nueva

de roble francés, de grano extrafino y tostado medio.

Se trata de un tinto artesanal de alta calidad de color rojo guin-
da, aroma de frutillos negros, ardindanos y un toque de licor de
cassis. En boca tiene gran presencia, tanino envolvente ¥ sedoso

postgusto.

Armoniza perfectamente con caza, quesos curados Y carnes rojas.

VILARNAU COUPAGE PRIVE

ROSE GRAN RESERVA 2008

Excepcional cava elaborado con pasiéon, mimo y cuidado, exclu-
sivamente a partir de la variedad Pinot Noir con la magia con la
que Vilarnau elabora cada afo sus cavas. Con una crianza de 30
meses, es un cava muy especial, todo frescor y exuberancia, aro-
matico y goloso, con una riqueza expresiva llena de diversidad.
Vendimiado de noche para mantener la uva fresca y preservar
su aroma con la finalidad de ofrecer un cava con finas notas de
pasteleria‘ recuerdos a frutos rojos y la embriagadora presencia

de seductoras violetas frescas.
Este cava sélo se vende a los miembros de Vilarnau Coupage.

Si se desea recibir informacién sobre el Club contactar desde

www.vilarnau.es

TIO PEPE

NOS MUESTRA EN VIDEQ SU HISTORIA
DESDE LA ETIQUETA

La nueva contra etiqueta de Tio Pepe tendra cédigo QR y nos
acercard a los Pagos donde nace Tio Pepe. Un guifio ala calidad
y respeto por la materia prima que propone un paseo por las

vifias que dan origen al fino mas internacional.

Este moderno sistema permite almacenar informacién en una
especie de cédigo bidimensional, que sera recuperada a través
de la cimara de los teléfonos méviles de ultima generacién. Con
solo apuntar al cc':digo se da acceso a una pagina web con infor-
macién y videos, que permiten recorre los pagos mas emblema-

ticos donde nace Tio Pepe.

ViRas
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Antonio Miré - Albert deVilarnau:
LA HISTORIA DE UN FLECHAZO

“Zs el mejos cara que he protads en mi vidn

Con esta frase el disefiador Antonio Miré abric las puertas de la colaboracion histérica con las bodegas Vilarnau. Un sorbo del cava Albert
de Vilarnau Ghardonnay, seguido de un brindis entre las cepas de la bodega y con las montafias de Montserrat como testigos, llevé al modisto
cataldn a disefiar la etiqueta de los cavas de autor Albert de Vilarnau.

Las emociones, la calidad de las personasy los productos confluyen en las figuras de Mird y Damid Deds, directory endlogo de las bodegas,

para consolidar una relacion de trabajo y respeto mutuo que se bebe a sorbosy entre brindis de amistad.



ALBERT DE VILARNAU CHARDONNAY

hosician: 60% Chardonnay y 40 % de

Elaboracisr

cava Brut Nature sin licor de excepeion afiadido.

hiuta I ]
ou)c

fante de tam
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ALBERT DE VILARNAU,
FERMENTADO EN BARRICA.

Pinot Noir.

mus de 70 meses de crianza en la cava. Tibo

Corria el aflo 2003 cuando la finca Can
Petit, en Sant Sadurni d’Anocia, Barce-
lona, recibia al disefiador catalan Anto-

nio Miré.

Damia Deas, enélogo y gerente de la cava
descorchaba un Albert de Vilarnau re-
cién sacado de su cubitera, entre cepasy
en un precioso dia de primavera. Mir6,
reflexioné unos segundos tras el primer
trago y dijo pausadamente: "es el mejor

cava que he probado en mivida”.

El creader de moda y otras lineas de
disefio, como complementos, hoteles
o muebles de baiio, trabajé en el inte-
riorismo de la nueva bodega de Vilar-
nau. Deds queria tener la sobriedad y la
elegancia del disenador catalin en sus

instalaciones.

Pronto surgiria la amistad, a la vez que
Antonio Miré se enamoraba de la bode-

ga, de sus gentes Y sus cavas.

La denominacién de Vilarnau hace re-
ferencia a la Vila (casa fuerte, en cata-
lan) y a la familia Arnau, sefioresy due-
nos de las tierras de los margenes del
rio Anoia. Fue en 1948 cuando nace la
pequena empresa productora de cavas y

vinos de alto nivel.

En el ano 1982 la compania se integra a

Gonzilez Byass.

La finca Can Petit i Vilarnau inaugura la
nueva bodega en 2005 con la tecnologia
mias moderna al servicio de los procesos
de elaboracién, vinificacién y crianza,

al mismo tiempo que forma su cardc-



ter a partir de las ideas de Damia Deas,

que basa su filosofia en la bﬁsqueda de
la expresién natural del territorio ¥ de
manera muy importante, el respeto al

medio ambiente.

La relacién de amistad entre Vilarnau y
Miré se afianzaba. Sonaba el teléfono de
las bodegas para hacer pedidos de Albert
de Vilarnau siempre que Miré hacia un

desfile o prctagonizaba un evento.

Un dia, una comida se convirtié en par-

te de la historia de Vilarnau.

Miré brindé una vez mas con Albert de
Vilarnau y dijo emocionado que deseaba
invololucrarse emocionalmente a Vilar-
nauy que regalaria el diseno de la etique-

ta del cava de autor que tanto disfrutaba.

"Las formas sinuosas de la botella ense-
guida inspiraron unos labios de mujer”,
- explica Gabriel Gonzalez, director de
la firma. "Nos pusimos a trabajar en el
estudio con la botella delante; veiamos
una mujer desfilando, con la silueta de
esa instantinea cuando dan la vuelta al
final de la pasarela y el vestido vuela”,

concluye Gabriel Gonzilez.

Asi nacié la etiqueta que el artista subti-
tulé con la frase: Glop en silenci (sorbo

en silencio).

Segin Damii Deas: "La imagen de
unos labios femeninos transmite per-
fectamente la sensualidad, la delicadeza

y sutileza de este gran cava”.

*e

APROPOSITO DELVINO

El cava de autor es bautizado con el
nombre de Albert de Vilarnau, como
homenaje a la primera referencia
histérica que se tiene del apellido
Vilarnau. En 1291, época de espfcn dor
romdnico cataldn, aparece el nombre
de Albert como primer hombre de la

dinastia Vilarnau.

En la pagina anterior, de izquierda a derecha: Car-
me Garcia, sumiller del restaurante L Arroseria de
I"Andreu, Damia Deds, gerente de Cavas Vilarnau,
Eva Plazas, endloga de Vilarnau y Christian Nassia,
presidente de Antonio Mira.
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