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EDITORIAL

UN FUTURO PROMETEDOR

El 2014 finaliza con una noticia que nos inpulsa a segiir niirando el futitro con optunisimo:
Gonzilez Byass se erige como ln primnera bodega espaiiola y la sexta del 1mmdo en el ranking
de Ins “100 Mejores Bodegns de 2014 ", elaborado por los periodistas y escritores de vino qite
contforman ln WAWWJ (World Association of wine writers and journalists). Este galardon
stpone el recoroctiento a 1 trabajo bien lechio y 1nos mottvoa a continuar por el camino qite

se emprendio hace ya casi 180 arios.

En esta linea de mirar al futuro de las generaciones venideras lemos lanzado niestro
comproniiso cot la sostenibilidad en forina de decilogo. Son diez piuntos qiie recogen nuestra
contribucion al cuidado del planeta, con la aspiracion de que la gran fanulia Gonzilez Byass
puieda continuar disfrutando del entorno natiral y los recursos de quie Toy disponenios. Este
objetivo constititye ya una responsabilidad para todos, que en no micho tienpo serd adenis

una exigericia de nuestros consimidores.

Y quiiero conclitir estas lineas compartiendo algo quie nos ennociona y llena de orgullo. Nuestro
icono mimndial Tio Pepe corona ya la rotonda que lleva sit nombre en Jerez de la Frontera. A
Ia emocion al recibir este lomenaje de los jerezanos se 1urio la alegrin por el nombramiento de
Jerez comio ciudad eiropea del vino. Un rincon de nuestra geografin donde nacen estos vinos
tinicos en el nmiudo, embajadores en los cinco continentes y testigos de buiena parte de nuestra

liistoria.

Con ellos brundo por un 2015 lleno de oportunidades y mejoras para todos.

el

Mauricio Gonzéalez-Gordon, Presidente de Gonzalez Byass.
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Tres personas.
Tres conversaciones.
Tres momentos.

Buscamos la esencia de la creatividad,
el instante de inspiracién.
Acercarnos a la genialidad con un Giné&Tonic entre palabras.

POR ] AVIER. ESTRADA,
CON FOTOGRAFIAS DE CESARLORENZO.NET
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“Diseno desde la coherencia y la ins

;Como estasiendo el camino?

Largo. La forma en la que comencé en el
mundo de lamoda, en cierto modo casual,
me ha hecho ir afrontando todas las difi-
cultades de ese camino, que han sido mu-
chas, con una gran naturalidad.

;Por qué dice que fue casual?

Acabé de estudiar Derecho, no sabfa muy
bien qué queria hacer -estuve perdiendo el
tiempo un poco-. Cuando en casa me lla-
maron la atenaién un par de veces, co-
mencé a trabajar en el Banco Santander y;,
muy poco tem po después, un amigo dise-
fiador me ofrecié trabajo. En aquel mo-
mento todos mis amigos ya se movian en
este mundo y asi conod lo que habia detras
de la llegada masiva de ropa cada tempo-
racda.

;Cuales eran las expectativas de ese joven
Schlesser?

En el inicio no habia expectativas maés alla
de “aver si vendo suficiente para vivir y
para continuar”,

Y llega su primer desfile...

En ese momento yano pensabaen soluaén
de recambio. Queriaseguir por ahi. Aquies
cuando comienza la angustia, los miedos:
“ge me exige esto, voy a defraudar, no sabré
hacerlo, este es el Gltimo desfile, ..."
;Angustia de creador o de empresario?
Dirfa que combinada y agravada por mi ca
racter, probablemente no sea muy positivo
¥, ademas, soy muy exigente.

;Todavialo pasa asi de mal?

S, creo que es algo que no se pierde.
;Cuando sabe que es disefador?
Todavia hoy, cuando termina el destile me
digo ami mismo: “esta temporada no me
quitan el Htulo”.
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Creo que disefiador lo fui el dfa de mi pri-
mer desfile. Siempre me lo tomé muy en
serio, me enfrenté al escaparate de criticay
publico y supe que me gustarfa que-
darme.

Acercandose a su trabajo, es indudable
su sensibilidad y su vinculo con lo mas
elegante y lo mas bello de la mujer
;Surge innato o se trabaja?
Seguramente existe esa sensibilidad. Pero
mi aproximacién alamujery alamodaes
mas reflexiva; saber cuil es el entorno enel
que me muevo, saber cudl eslamujer ala
que potencialmente me dirijo y cudles son
sus necesidades.

2 Como se crea y mantiene una persona-
lidad como marca y como creador?
Fundamentalmente es coherenda y, luego,
vendria la insistencia.

;Hay que ser muy observador en su tra-
bajo?

S soy observador. Probablemente de todo
en general. De pronto en una pelicula hay
un ambiente que te sugiere algo o en un
cuadro hay un color Me gusta viajar a au-
dades, soy muy urbano.

;Como se gestiona una linea coherente
de creacion sin dejarse influenciar por
modas, tendencias o actualidad?

Desde mi cabeza, agitando la coctelera.
Cuando comencé estaba mal visto tener
informacién sobre el trabajo de los demas.
Ami siempre me parecid un error porque
para evitarlo o para asomarte a él, hay que
conocerlo.

Para crear una colecaédn me apoyo en mi
criterio formado por mis vivencas pero,
al tiempo, estoy conectado con la actuali-
dad paraseguirla o para evitarla.

;Puede recordarnos ese momento, ese
hito en su historia de disefiador en el que
sintié que cambiaba su forma de ver las
cosas?

No, realmente ha sido un camino escalén
a escalén. No recuerdo momentos de ilu-
minacion.

;Cuando busca, se deja sorprender o su
experiencia ya ha definido lo que hay
que encontrar?

Stempre llevo en mente lo que quiero v lo
que busco, pero me gusta sorprender.
;Qué opina sobre esa nueva generacion
que compra ropa por muy pocos euros
sabiendo que en su fabricacion se em-
plean personas que, en muchas ocasio-
nes, ven vulnerados sus derechos
basicos?

No soy nada politicamente correcto en este
tema. No me creo la postura ética de quien
quiere defender a estos trabajadores por-
que, en general, acaba comprando o nunca
han dejado de hacerlo. Pero es que, ade-
maés, pienso que si no se favorece esa si-
tuacién, esas personas seguramente no
ganarian nada, no estudiarian ¥ comerian
peor. Para mi es complejo posicionarme.
Hay mucho dnismo social sobre este tema
;Le gusta cocinar?

Mucho més ir a un restaurante.

;Qué cocinas le gustan?

Me gustamucho lacoanaasidticayla tra-
dicional. Sin embargo no me vuelve loco
lo excesivamente nuevo.

;Qué le gusta beber?

Gin&Tonic de aperitivo y mucha agua.
;Cual es el proximo trabajo que vamos a
ver de Angel Schlesser?

Uniformes para una compafifa aérea.



“ME GUSTA BEBER
UN GIN&TONIC DE
APERITIVO Y AGUA
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“Las creatividad me sale ha.ciendoh ﬂmtin(q”

;Qué ve cuando echa la vista atras?

Una trayectoria muy natural, no ha habido
nada preconcebido. Me he dejado llevar.
Comencé de manera casual, pero puedo
deair que, desde el principic, supe que ésta
seria mi profesién.

;Como fueron los comienzos?

Todoslos periodos de vacaciones, durante
los primeros diez afios, los empleaba en
trabajar en otros restaurantes. Experiencias
todas ellas fabulosas. Lo complicado era
volver de Francia y encontrar los produc
tos con los que habias cocinado.

JEl comensal estaba igual de informado
o era tan exigente como ahora?

El comensal siempre ha sido exigente.
Antes tenfan menos conocimiento porque
habia mucha menos informacién, pero
existia el personaje al que le gustaba ir a
restaurantes y queria descubrir cosas nue-
vas. No con la intensidad ni la velocidad
con que suceden hoy los temas.

;Qué eslo que mejory mas ha dominado
en su trayectoria como cocinero?

Naci en un pueblo de Navarra (Lerin,
1953) y el contacto con las verduras es muy
natural en mi. Después, en mi época en
Santander, el pescado eslo que més traba-
jaba. El hecho de plantar un pimiento o
una alcachofa, recogerlo, cocmnarlo y
comértelo te da un conocimiento distinto
al que lo compra en el mercado.

;Se lo ensefias a tus alumnos de tu
Escuela de Hosteleria?

5, la sorpresa es que pocos han visto un
pescado entero, lo trabajan ya porcionado
o nunca han escamado un pescado. Para
cocinar mejor una lubina, hay que notarla
en tus manos.
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:Ylo que mas le ha costado?
Lareposteria y salir asala a saludar como
chef de mis restaurantes. No me ha gus-
tado nunea, pero cuando conozco a un
cliente estoy encantado en saludarle pero
ami lo que me molesta es salir a sala y
saludar por las mesas a personas que no
conozco.

;Pero ala gente le gusta ver al chef y al
chef debe enfrentarse a la critica?

S, pero casi siempre pienso que molesto o
que interrumpo algo. Es clerto que es
importante saber el nivel de satisfaccién
de tu cdliente. En el restaurante Cabo
Mayor me hice un experto en interpretar
los gestos de los comensales. Miraba
desde cocina, por el ojo de buey, y obser-
vaba la expresion del cliente. Cuando le
ponian el plato en la mesa, con el gesto
sabia s1 le tba a gustar o no. Ahora no
tengo ojo de buey e intento salir, porque
esta claro que cada dia hay que agradecer
a los clientes que han elegido tu restau-
rante.

2Qué hace Pedro Larumbe cuando acaba
una jornada de trabajo?

Me gusta llegar a casa, estar sdlo y ser-
virme una copa de vino tinto y comerme
una ensalada, unos garbanzos o lo que
sea. Son las doce, la una o las dos de la
noche, me relajo un poco, y siempre me
acompafia algo de musica.

;Es también el momento de pensar en
un plato?

No, es el momento de olvidarme de todo,
de relajarme. Lamayoria de las decisiones
importantes de em presa o creativas las he
tomado haciendo footing. Es cuando veo
las cosas con més claridad.

;Cual es su percepcion sobre lo que esta
pasando hoy en la cocina espafiola?
Cuando yo comencé lo méas importante
era la sala: “qué buen servicio tiene este
restaurante”. Después irrumpe la nueva
cocina vasca y llega a Madrid, en 1980,
con la semana gastrondmica en el restau-
rante Bogui. Luego el Amparo, y
después, nosotros, en el 81, con Cabo
Mayor.

La cocina despertd y los medios de
comunicacion comenzaron a interesarse
deverdad. Las televisiones, Adria, Inter-
net... Y llegamos hasta hoy donde creo
que se introduce el valor del marketing
como algo fundamental en la coaina. Las
redes sociales han vernido a revolucio-
narlo todo y también nuestro trabajo. En
un segundo sabemos lo que ha pasado
en la otra punta del planeta, asi que cémo
no vas a comunicarte con tus clientes que
viven en tu ciudad.

;Qué le falta por hacer?

Sigo viviendo el dia a dia, me sigue ilu-
sionando mi trabajo y si llegan
proyectos 1lusionantes como lo fueron
el de IFEMA o el de la Expo en China,
los recibiré con energia y muchas ganas.
;Qué es lo altimo que le ha sorpren-
dido y gustado en la cocina?

El trabajo bien hecho y, concretamente,
diria que la de la cocina francesa toda-
via hay mucho que aprender.

También de los ingredientes peruanos y
tengo ganas de darme una vuelta por
Estados Unidos. Para terminar dirfa que
hay que hacer hincapié en los productos
autdctonos de cada zona, porque al final
es donde vas a ver la diferencia.
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“Hace falta mas pasi(f)n y ganas en este mundo”

;Qué hizo con el Business Plan de
Room Mate cuando supo que lo tenia
terminado?

El proyecto de Room Mate nacié con
mucha pasién y dedicacién y sobre
todo sin miedo al fracaso. Fue en 2005
con un primer hotel en Madrid y en
2008 ya nos habiamos internacionali-
zado con dos hoteles en Estados
Unidos (Nueva “York y Miami). Ahora
tenemos 20 hoteles en siete paises y, en
los dos préximos afios, abriremos 10
nuevos hoteles.

El deporte me ha ensefiado a plan-
tearme objetivos cada cuatro afios
(Olimpiadas) y esta disciplina la he
seguido aplicando en los negocios. La
amplitud de miras es clave.

;Qué queria ser de mayor?

Por la profesién de mi padre siempre
he viajado mucho. Me encantaba que
me contase historias sobre sus nego-
clos, es por eso que cuando me
preguntaban siempre decia que queria
ser hombre de negocios.

;Cual fue el “click” en su vida que le
dio la seguridad y le lanz6 a ser un
empresario de éxito?

Fueron varias cosas, sufri una caida del
caballo que me aparté de la competi-
c16n. Fue entonces cuando me deaidi a
emprender, primero en diversos secto-
res como IT o el inmobiliario y,
finalmente, en el hotelere. En los ante-
riores fracasé, por eso siempre digo que
no hay que tenerle miedo al fracaso.
Exito y fracaso son efimeros

;Qué ha aprendido de los fracasos?
De los fracasos siempre se aprende
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més, de todes he aprendido a levan-
tarme y a no rendirme. Creo que la
gente que ha sufrido algiin fracaso sabe
afrontar mejor las cosas.

;Cuando y donde piensa Kike Sara-
sola sus temas profesionales y
personales?

En los aviones porque, como no tengo
el mévil encendido, es el momento
para desconectar y pensar tranquila-
mente.

También en la cama, un emprendedor
trabaja 24 horas, los siete dias de la
semana... No puedo evitarlo.

;Le gusta cocinar o prefiere ir a res-
taurantes?

Me encanta comer, es mi gran debili-
dad pero la cocina no se me da
demasiado bien. Siempre intento cono-
cer sitios nuevos, desde la cocina mas
tradicional a lo més creativo o exdtico.
El sushi es mi plato favorito y en gene-
ral, la cocina japonesa me vuelve loco.
;Cuando es tiempo de un Gin&Tonic?
jSlempre es buen momento para un
Gin&Tonic! Aunque dltimamente no
tengo mucho tiempo para disfrutarlo,
me encanta después de una comida o
una cena con amigos. Es el mejor diges-
tivo.

Ademas de crear hoteles, ;qué le gusta
hacer a Kike Sarasola?

No podia ser de otra forma: jviajarl. A
mi viajar me ilusiona, me apasiona
bajarme de un avién y tener una ciu-
dad a mis pies para descubrir, para
patedrmela.

Un consejo para un joven empresario
abrumado porla situacion economica

y politica del pais y del mundo.

Que no se deje vencer... Las cosas
estan dificiles pero no son imposibles.
Hace falta mas pasién y més ganas en
el mundo en el que vivimos, hay
mucho talento desaprovechado. Venza-
mos los miedos y lancémonos a la
piscina. Las cosas, hechas con sentido
comun, siempre acaban saliendo bien.
No todo esta inventado.

Y ahora nos propone Be Mate ;Hacia
donde cree usted que va el negocio
de los hoteles?

Quién sabe, lo que si es cierto es que
ahora hay una nueva realidad que es
la economia colaborativa, que ha
venido para quedarse y que no se
puede frenar. El sector hotelero tiene
que saber adaptarse a las nuevas nece-
sidades del cliente, solo asi lograra
sobrevivir. Hemos lanzado Be Mate
porque es un nuevo concepto turistico
que el piblico estaba pidiendo a gri-
tos. Es la solucidén a muchas familias
que querian la libertad que ofrece alo-
jarse en un apartamento sin renunciar
a los servicios de un hotel.

Es una nueva forma de viajar, una
comunidad colaborativa donde uni-
mos a viajeros, propietarios de
viviendas turfsticas y servicios adicio-
nales, como pueden ser los que
prestamos en los hoteles. Todo el
mundo que reserve a través de Be
Mate podra disfrutar de conserjeria las
24 horas, consigna de maleta, entrega
y recogida de llaves... Todo ello a tra-
vés de los hoteles embajadores en cada
ciudad.



“SIEMPRE ES BUEN
MOMENTO PARA UN
BEN&TONIC. AUNQUE ME
USTA ESPECIALMENTE
DESPUES DE UNA
COMIDA O CENA CON
AMIGOS".
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An ge] Schlesser

-disenador de moda-

Nacido en Santander, comenzé su carrera
de la mano de Juan Rufete en 1983 w,
desde 1990, sus colecciones desfilan en la
madrilefia Pasarela Cibeles.

Ademéas de ropa para mujer, disefia
fragancias, joyas, =zapates y otros
accesorios de moda, como bolsos y
cinturones.

Ha participado en importantes proyectos
cinematograficos y musefsticos.

Tiene tienda en Madrid, Palma de
Mallorea, Valencia y Santander.

Ha sido reconocido con importantes
premios de moda: el T de la revista Telva,
premio Hanoi, Mejor disefiador 2002 y
2005 por la revista Arte de Vivir, Mejor
disefiador Nacional para la revista ELLE,
Mejor disefio de la London Fashion Week o
Disefiador del Afe VOGUE, entre otros.

VA'AY

Pedro Larumbe
—chef—

Nace en Lerin, Navarra. Después de
trabajar en Navarra y Santander, llega a
Madrid en 1981. Premio Nacional de
Gastronomia en 1984 Presidente de la
Asociacion de Jévenes Restauradores de
Europa (1990 — 1995).

En 1991 pone en marcha todos los
servicios de hosteleria del Parque Ferial
Juan Carlos I de Madrid. En 1996
mnaugurd el restaurante que lleva su
nombre en el C.C. ABC Serrano. En 2003
inaugura la Finca del Valle en Madrid.
En 2010 se le otorga el Concesionario
Oficial del Pabellén de Espartia en la Expo
Universal de Shanghai. En 2011 crea la
Escuela de Hosteleria Pedro Larumbe en
el Salén Andaluz.

En 2011 inaugura su nueva sede a pie de
calle en Castellana 38.




Kike Sarasola

-empresario hotelero-

Se define como emprendedor, entusiasta y
actor como vocacidn frustrada.

Kike Sarasola es el fundador y presidente dela
cadena hotelera Rootn Mate Hotels, fundada en
Madrid en junio de 2001.

Sarasola ha sido cuatro veces campedn de
Espafia de hipica, medalla de bronce en el
Cam peonato Europeo de Concurso Completo
¥y tres veces diploma olimpico (en Barcelona,
Atlanta y Sidney).

Actualmente su empresa gestiona 18 hoteles
en todo el munde y ha creado una nueva
categoria de alojamiento llamada Be Mafe; una
comunidad colaborativa que pone en contacto
a propietarios de viviendas y viajeros.
Reaentemente ha sido premiado en los
Hostelco Awards con los premios a la Mejor
Expansién nacional e internacional y a la
Mejor Aplicacién de Nuevas Tecnologias.

[HE LONDON N°1
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The London N°1 nace en
2006, en Londres, como una
ginebra Premium, con un
proceso artesanal de triple
destilacién, bajo supervisién
de un maestro destilador.
Hoy sigue siendo elaborada
en la capital inglesa, y su
sabor Gnico viene dado por la
calidad de las materias
primas utilizadas.

La bebida tiene una exclusiva
y refinada mezcla de 12
botanicos, minuciosamente
seleccionados, procedentes
de todo el mundo: enebro de
los montes dalmatas, casia
china, canela de Ceilan,
pieles de limones y naranjas,
raiz de lirio y bergamota de
Italia, raiz de angélica y
ajedrea de los Alpes
franceses, almendras griegas,
regaliz turco y cilantro
marroqui.
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REDACCION VIDa VID VINO

Gonzalez Byass,

la mejor

bodega espaiola del mundo

Beronia (D.0.Ca.Rioja), Vifias del Vero (D.O.Somontano), Tio Pepe (D.O. Jerez), Vilarnau (D.O.Cava),
Finca Constancia (V.T.Castilla) y Finca Moncloa (V.T. Cadiz) constituyen la mejor Familia de Vinos
espaiiola del mundo, segiin el ranking de las “100 Mejores Bodegas de 2014".

Gonzélez Byass se ha situado como la primerabodega espa-
fiola y la sexta del mundo en el ranking de las “100 Mejores
Bodegas de 2014", elaborado por los periodistas y escritores
de vino que conforman la WAWW] (World Association of
writers and journalists of wines and spirits).

Con un total de 2.853 puntos y 167 premios obtenidos en cer-
tAmenes y concursos internacionales, Gonzélez Byass ha
vuelto a situarse como la mejor bodega de Espafia en el
mundo, por segundo afio consecutive. Los éxitos cosechados
por Beronia Gran Reserva en el International Wine & Spirits
Competition, Tintilla de Rota Dulee en Decanter World Wine
Awards, Altos de la Finca en el Concurso Internacional de
Vinos Bacchus, los VORS de Gonzélez Byass en el Internatio-
nal Wine Challenge o Vilarnau en Korea Wine Challenge y
Vifias del Vero en el Japan International Wine Challenge, me-
joran los resultados obtenidos en los ranking de 2011 y 2013,
donde Gonzélez Byass también se situd como la mejor bo-
dega espafiola.

Este galardén reconoce la apuesta por la calidad y la sosteni-
bilidad de laFamilia de Vinos Gonzalez Byass, que representa
lariqueza enolégica de Espafia en el mundo. Todos sus vinos
son reflejo del terrufio en el que nacen, mostrando personali-
dades diferencaiadas y enriqueciendo el panorama vitivinicola
de Espafia.
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Sobre el Ranking de la WAWW]

La WAWWT asocia libremente a periodistas, escritores, co-
municadores sociales, autores de paginas de Internet y afines
de todos los pafses del mundo. Desde 1996, esta asociacién
elabora un ranking que clasifica ordenadamente los vinos y
sociedades vitivinicolas en base a los resultados que se ob-
tienen en log principales concursos internacionales previa-
mente definidos por la WAWW]. Para ser incluidos en este
ranking es condicién bésica que los concursos estén bajo el
control de la OIV, de organismos publicos del vino, la
WAWWT, la Asociacién Internacional de Endlogos u orga-
nismo competente.

Para determinar la puntuacién, la WAWWT] otorga los
puntos por concurso segdn un cuestionario de pregun-
tas especificas que garantizan una puntuacién determi-
nada para cada uno. La WAWWT califica con 9 puntos al
concurso con mas valor y con 4,50 al de menos. Asi-
mismo, la WAWWT asigna una puntuacién al resultado
logrado en cada concurso. De esta forma, la medalla
Doble Oro son 6,5 puntos; Oro, 5 puntos; Plata 2,5 pun-
tos; Bronece 1,6 y los recomendados, 1,2. Por tanto, la pun-
tuacién final se obtendra al multiplicar el resultado
logrado en un concurso por el valor dado a ese concurso

por la WAWWT.
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REAL BODEGA DE LA CONCHA
Disefiada a partir de unos bocetos
atribuidos a Gustav Eiffel. Esta
bodega fue levantada en honor de la
Reina Isabel I de Espana, tras su
visita a las bodegas en Octubre 1862.
En su interior hay un total de 214
botas llenas de Amontillado La
Concha, en las que podemos ver
las banderas de los 115 paises a los
que se exporta el vino de
Gonzalez Byass.
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Primera edicion del
Tio Pepe Festival

La pianista Marquez y la bailaora Leonor Leal en un momento de la actuacién.

Lirica, flamenco y vino de Jerez se
dieron cita, el 14 de agosto, en laBodega
Gonzalez Byass de Jerez en el primer Tio
Pepe Festival “El arte de las musas”. La
piarusta Rosa Torres-Pardo, la balaora
Leonor Leal, la soprano Ruth Rosique y
la cantaora Rocio Marquez ofrecieron un
espectaculo exclusivo en el escenario de
estas bodegas centenarias jerezanas.

Lamisica, el canto y la danza—el arte de
las musas—, urnudas al misterio y
complejidad de los vinos de Jerez,
despertaron los sentidos a través de tres
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conciertos intimos y Gnicos, que se
celebraron en tres espacios singulares: la
bodega Los Gigantes, la bodega Los
Apéetoles y la Real Bodega de La
Concha. A continuacidn, se ofrecid una
cena especial en los Jardines de WVilla
Victorina, seguida de un concierto final
de las cuatro artistas,

Tio Pepe Festival ha nacdo con
vocacién de continuidad y con el
objetivo de convertirse en la cita
obligada para los amantes de la msica
v los vinos de Jerez.

Tintilla de Rota
de Finca
Moncloa, un
pequeno gran
vino dulce

Tintilla de Rota Dulce de Finca
Moncloa 2011 ha obtenido un
Chairman’s Trophy en el "Ultimate
Wine Challenge” de EE.UU al ser
elegido, con 98 puntos, mejor vino
dulce de este concurse. Asimismo,
los Decanter World Wine Awards,
certamen de referencia internacio-
nal celebrade en el Reino Unido,
premid, por segundo afio consecu-
tivo, con la medalla de Oro a este
vino de elaboracién artesanal y
produccién muy limitada de Finca
Monclea (V.T. Cadiz).



Los hogares espanoles
prefieren vinos con D.O.

El consumo de vino con Denominacién
de Origen ha crecido en los hogares es-
pafioles un 2,2% en valor hasta situarse
en 288,14 millones de euros entre los
meses de enero y agosto de 2014. Los
datos facilitados por el Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Medio
Ambiente también reflejan un creci-

miento del consumo envolumen en un
1,5% en litro que se sita en 82,6 millo-
nes. Segtin el Observatorio Espafiol del
Mercado del Vino, los vinos con Deno-
minacién de Origen son los que “mejor
comportamiento” han registrado entre
los consumidores espafioles a pesar de
su mayor precio medio.

Jornada de “Viticultura
y cambio climatico”

La jornada “Viticultura y cambio cli-
mético” ha reunido a los principales
actores del sector vitivinicola y agrario.
Durante esta jornada en la que estuvo
presente Isabel Garcia Tejerina, Minis-
tra de Agricultura, Alimentacién y
Medio Ambiente, se puso de mani-
fiesto el papel fundamental que juega

el sector vitivinicola en la lucha contra
el cambio climéatico. Entre las noveda-
des anunciadas, cabe destacar la inclu-
s16n del sector vitivinicola, de un modo
especifico, en el futuro Plan deImpulso
al Medio Ambiente (PIMA) cuyo obje-
tivo es apoyar todos los esfuerzos que
se realizan contra el cambio climético.

Los vinos de Jerez triplican
su presencia en medios

Durante los ocho primeros meses del
2014 los vinos de Jerez han triplicado
su presencia en los medios de comu-
nicacién. Este aumento ha colocado la
Denominacién de Origen Jerez-Xéres-
Sherry y Manzanilla-Sanltcar, como
la segunda denominacién méas mediéa
tica de Espafia durante este periodo.

El nombramiento de Jerez como ciu-
dad Europea del Vino 2014, unido a
otros eventos de gran relevancia me-
diatica, como el inicio de la Vuelta Ci-
clista a Espafia en Jerez de la Frontera
o la International Sherry Week, han con-
tribuido a este aumento de notoriedad
de los vinos de Jerez.

EL TIO PEPE
VUELVE A MADRID

por Salvador anjon,

Director de fa Semana Vitivinicola.

A www.salvadormanjon.com

Ahora que tanto se habla de la marca Espafia,
y tan consclentes somos de la necesidad de Ir
por e mundo vendiendo nuestro pals como
un lugar turfstico en el que disfrutar de una
buena climatologla, una excelente
gastronomia y una rica historia ds la que nos
hablan sus numerasos monumentos, parece
logico alegrarse de que ef luminoso del Tio
Pspe haya vuslto a la emblemadtica Puerta de/
Sol de Madrld,

No me parece exagerado decir que Su
reinstalacidn serfa comparable a Ia
recuperacldn de las pantalias luminosas de
Time Square en Nueva Yor¥, o la reaperiura
de la Fontana di Trevi en Roma tras su
rastauracidn. Son puntos de visita obligada
para cualquier turista, porque su imagen ha
traspasado la barrera de lo corriente, para
situarse en el paraninfo de las mitologlas.
Aunque quizd lo que més me gusta de su
vuelta sea lo que no se muestra. £se valor
Intanglble de la marca y que parece como si
quisiera haber regresado cuando la economia
espafiola Intuye haber encontrade la senda
de una recuperacidn basada en la
exportacidn y el turismo. Como si con sus
brazos en jarras y esa nueva iluminacidn
quisiera ser testigo y protagonista de una
recuperacion del consumo que ponga fin a
esta reciente etapa de nuestra historia.
Incluso llego a ver en él la Imagen de ese
personaje alsgre y dessniadado que con
sencillez nos da la bienvenida a su casa y nos
Invita a que disfrutemos de sus vinos. El Tio
Pape que con humiidad, pero gran orgulio def
que se sabe fenedor de grandes tesoros
vinicolas, nos ofrece sus vinos mas
generosos.

Ahora ya solo falta que esos mds de sesenia
millones de personas que nos visitaran este
afio se conviertan en los mejores
embajadores de nuesiros vinos en sus palses
de origen. (ue su estancia en Espaffa les
haya resultado inolvidable y que Ia
degustacidn de nuestros vinos les anime a
seguir buscdndolos para sus consumos
cotidianos. ¥ para cuando quieran volver &
vivir esos momentos felices, aqul les estard
esperando el Yo Pape.




NOTICIAS SECTOR VINO

La Rotonda de Tio
Pepe de Jerez de la
Frontera ya tiene

Monumento

Momento de la fiesta de inauguracién.

El Monumento de la Rotonda Tio
Pepe, disefiado por el escultor Chiqui
Diaz, ya da la bienvenida en una de
las principales vias de Jerez de la
Frontera. Inaugurado en un acto pre-
sidido por la Alcaldesa de Jerez,
Maria José Garcia-Pelayo Jurado, y el
Presidente de Gonzalez Byass, Mauri-
cio Gonzalez-Gordon, este monu-
mento quiere devolver ala ciudad de
Jerez su gentileza por la concesién de
la titularidad de una las principales
vias de la ciudad.

De acero inoxidable de alta calidad y
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con nueve metros de altura, esta es-
cultura da forma a la mitica botella
de Tio Pepe, dotandola de elegan-
cia y movimiento. Gracias a la téc-
nica de “patinado”, empleada
unicamente por este escultor, se
consigue dar vida al acero inoxida-
ble a través de diferentes colores y
brillos.

Ademés, y gracias a las zonas de
pulido espejo, se logra que el Mo-
numento de Tio Pepe interactie con
lo que sucede a su alrededor refle-
jando su transcurrir.

Vilarnau Brut
Reserva entre los
mejores
champagnes y
espumosos del
mundo

Vilarnau Brut Reserva ha logrado la
medalla de Plata en el concurso The
Champagne & Sparkling Wine World
Championships, organizado por el
mayor experto en Champagne y
vinos espumosos del mundo, Tom
Stevenson.

Mas de €50 vinos procedentes de 16
paises han participado en la primera
edicion de este certamen, que solo
otorga medallas de Oro y Plata. Hay
que destacar que el jurado de este
corncurso, compuesto por los prind-
pales especialistas en Champagne y
vinos espumosos a nivel mundial,
tan solo premid 185 vinos de la tota-
lidad de los presentados a concurso.

Gonzalez Byass
en la Gira de los
Roca “Roca &
Roll World Tour”

La gira “Roca & Roll World Tour
2014" ha llevado a los hermanos
Joan, Josep y Jordi Roca a ciludades
como Houston y Dallas (Estados
Urnudos), México D.E y Monterrey
(México), Lima (Perti) v Medellin
(Colombia). Acompafiados por su
equipo de El Celler Can Roca, los
hermanos mostraron a lo large de
esta innovadora iniciativa diferen-
tes propuestas gastrondémicas pre-
paradas para cada pafs. El Fino Tio
Pepe y el Brandy Lepanto estuvie-
ron presentes en esta gira mundial.



Bodegas Tio Pepe,
primera bodega que
incorpora la realidad
aumentada en sus visitas

Imagen de un momento de la visita en la que se incorpora la realidad aumentada.

Bodegas Tio Pepe propone unanueva
forma de visitar estas bodegas cente-
narias con la aplicacién para disposi-
tivos moéviles, Guideo App. Esta AFT,
joven e innovadora, permitird a quie-
nes visiten las bodegas disfrutar de
una experiencia diferente gracias alas
altimas tecnologias de geo posiciona-
miento y realidad aumentada puestas
al servicio del turismo.

Durante el recorrido por labodega, el
visitante podré acceder con su dispo-
sitivo mévil a una serie de informa-
clones, iméagenes y videos que iran
localizados en cada punto de interés
permitiendo interactuar con ello. De
este modo, todos los elementos se con-
vertirdn en un complemento de infor-

macion a las visitas tradicionales.
Estas experiencias, pioneras a la hora
de descubrir una bodega, enriquece-
ran la visita con curiosidades y anéc-
dotas que permitirdn visualizar
acontecimientos histéricos ocurridos
en diferentes espacios de la bodega,
fotografiarse y pasear con visitantes
ilustres a vivir momentos claves de la
vida de la bodega y experimentar el
futuro. Todo gracias alas Gltimas van-
guardias en la tecnologia de realidad
aumentada.

La aplicacién se encuentra disponi-
ble tanto en la App Store como en
Google Play de manera gratuita
para los dispositivos de i05 y An-
droid.

NOTICIAS SECTOR VINO

Los
imprescindibles
de la tapay el
vino de Jerez de
Sevilla

Sevilla ya cuenta con 20 bares consi-
derados como “imprescindibles” de la
tapa y el vino de Jerez. Recomendados
ofiaalmente por el Consejo Regulador
de laD.O. Jerez-Xérgs-Sherry, los 20
bares seleccionados han sido elegidos
apartir de més de 30.000 votos de con-
sumidores. Con esta distincidn se pre-
tende ofrecer a todos aquellos
amantes delas tapas, establecimientos
de referencia que cuenten con una
amplia gama de vinos de Jerez. Una
placa que se colocara en los bares se-
leccionados, informara de dénde se
podré disfrutar de las mejores pro-
puestas mientras disfrutan de algunas
de lasvariedades de los vinos de Jerez.

“El Misterio del
Palo Cortado”
llevara el Jerez al
cine

“El Misterio del Palo Cortado” es el
titulo del documental sobre el vino
de Jerez que esta elaborando el di-
rector de cine José Luis Lépez Lina-
res y que cuenta con la coproducciéon
de Antonio Saura Medrano. El doeu-
mental, cuyo estreno estd previsto
parael ano 2015, mostrara todo lo que
rodea al mundo del vino de Jerez a
través de las experiencias personales
de algunos de sus protagonistas como
Antonio Flores, endlogo y master
blender de Bodegas Tio Pepe.
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Trivino, primer
juego online
sobre el mundo
del vino

Trivino es el primer juego online del
mundo del vino cuyo objetivo es
aumentar el conocimiento sobre
todo lo le rodea como son, por
gjemplo, las variedades de uva, de-
nominaciones de origen, consejos
sobre como servirlo, tipos de vino,
asi como fomentar su consumo res-
ponsable y moderado. Trivino es
una de las grandes novedades de
la campafia “Quien sabe beber,
sabe vivir”.

Tercera edicion
“Disefna las chapas
de Vilarnau”

Vilarnau ha vuelto a convocar una

nueva edicion de “Disefia las cha-
pas de Vilarnau”, un concurso que
ha contado con una amplia partici-
pacién en Facebook, con mas de
3.000 visitas. De las mas de 40 1deas
presentadas, el ganador de esta
edicién ha sido Suso Cirajas
Damas, cuyo disefio ird destinado
auna serie de limitada de Vilarnau
Brut Rosé,
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Vifas del Vero emplea
drones en la vendimia

de 2014

Vifias del Vero ha presentado, en la
vendimia 2014, novedades tecnolégi-
cas tan relevantes como el uso de dro-
nes. Dotados con cadmaras térmicas,
multiespectrales, capaces de “ver” en
longitudes de onda que no percibe el
ojo humano, estos aparatos poseen
una potencia de visualizacion increi-
ble que, a partir de fotografias aéreas,
permite examinar todos los rincones
del vifiedo.

Con estas herramientas se ha permi-
tido, de un modo mas senaillo, anali-
zar las diferentes calidades de lauvay
su estado de maduracién, Asimismo,
pueden reproducir, con una gran re-
solucién (el tamafio de la pantalla de
unsmartphone medio), la situacién real

de las hojas del vifiedo. De este modo,
se ha podido analizar el estado sanita-
rio de cada hoja, su estrés hidrico, su
contenido en clorofila o antocianos, la
produccidn potencial o la calidad in-
herente al fruto que esta alimentando
el racimo.

Esta tecnologia al servicio de la vi-
ticultura de precisién permite a
WVifias de Vero realizar labores de
control sobre el vifiedo, como poda
individualizada, dosificacién va-
riable de abonos y fitosanitarios,
asi como un profundo conoci-
miento de la produccion y calidad
potencial de la vendimia para
poder separar calidades en el mo-
mento de la recoleccidn.

Abusar del alcohol puede
causar demencia y beber con
moderacion puede evitarla

Un estudio realizado por investigado-
res de la Universidad de Exeter del
Reino Unido y publicado en la revista
American Journal of Geriatric Psychiatry,
demuestra que el abuso de bebidas al-
cohélicas en personas de mediana
edad podria derivar en demencias o
pérdidas de memoria en el futuro.
Segin los investigadores, un elevado
nivel de consumo de bebidas alcohd-

licas aumenta el riesgo de futuras de-
mencias ya que, segn sugieren los in-
vestigadores, “el excesivo consumo de
aleohol inhibe la funcién de células
glutaminérgicas que afectan a la fun-
cién de los neurotransmisores”.

El mismo estudio destaca, igualmente,
que un consumo meoderado de alcchol
pueda aportar efectos beneficiosos
sobre la memoria y cognicién,



Aumentan las exportaciones
de vino espanol, pero a
precios mas bajos

El vino espariol sigue aumentando su
presencia en los mercados internaciona-
les. Segin datos del Observatorio Espa-
fiol del Mercado del Vino (OEMV),
durante los primeros ocho meses de
2014 las exportaciones de vino espafiol
han alcanzado la cifra de 1.464 millones
de litros, lo que supone un aumento del
249, con respecto al mismo periodo de
2013. En cuanto al precio de venta, éste
ha sido inferior en comparacién con el
mismo periodo del afio pasado. La
abundante cosecha de 2013 ha sido la
consecuencia de la caida de la factura-

cidn en los mercados internacionales du-
rante estos meses, situandose en 1.616
millones de euros —un 1,1% menos.
Los vinos que més éxito tienen fuera del
territorio espafiol son aquellos con De-
nominacién de Origen, Indicacién Geo-
gréaficao de variedad, asi como los cavas
v los vinos generosos, que representan,
en su conjunto, 1.078 millones de euros
del total —un 43% mas que en 2013. Los
paises que méas demandan este tipo de
vinos son Reino Unido —con un creci-
miento del 5,6%-, Bélgica, Holanda y
Finlandia

Vifias del Vero ha conseguido, por
primera vez en su historia, cuatro
medallas de Oro en Mundus Vini,
el concurso de vinos de referencia
en Alemania. Vifias del Vero Char-
donnay Coleccién 2013, Vifias del
Vero Clarién 2012, Vifias del Vero
Gran Vos 2007 y Secastilla 2009
han side los vinos premiados en
Mundus Viny, el concurso més im-
portante de Alemania que recoge
vinos procedentes de todo el
mundo. Este pafs es uno de los
principales en cuanto a consumo
de vinos espafioles en el mundo se
refiere y representa un mercado

Vifas del Vero
conquista Alemania

clave para labodega.

Las especiales caracteristicas agro-
climaticas del Somontano, su te-
rroir y diversidad facilitan que en
esta zona se elaboren vinos con
una personalidad propia y bien
diferenciada, comeo asf lo demues-
tra la frescura y tipicidad del
Wifias del Vero Chardonnay Co-
leccién, la complejidad y delica-
deza del Vifias del Vero Claridn, la
intensidad y elegancia del Vifas
del Vero Gran Vos y la excepcio-
nalidad de las Garnachas del Valle
de Secastilla de donde procede el
vino que lleva su nombre.

LA SOLIDARIDAD
DEL VINO

Fernando urucharri
Presidente de la Union
Espanola de Catadores UEC

Sefialaba Albert Einsteln en una de sus
innumerables y siempre provechosas cilas
que en tiempos de crisis, solo la
imaginacidn es mds importante que el
conocimiento; . Imaginacidn para innovar,
para experimentar con nusvas Inlclativas a la
b squeda de tlempos mejores, pero también
Imaginacldn para Invertir en causas
vinculadas a un fin solidario, donde sf
beneficlo econdmico pasa a un segundo
plano, y generoso con todos aguellos que
dedican su esfuerzo a apayar a los colectivos
que mds sufren esta, para muchos eterna,
crisls que todavia persiste.

Resulta por ello slempra gratificante y
motivador comprobar que en una sacfedad
tan global, y egolsta como en la que vivimos,
a n nos quede tiempo para disfrutar def
nacimiento de no pocos prayectos que
respeten sste generoso modelo de
cooperacidn que antes mencionaba.
Afortunadamente, el mundo dal vino, un
alimento que histdricamente ha estado
asoclado a la cultura del ser humano, no ha
sido ajeno a este ilusionante movimiento,

Propuestas de autor, de grandes grupos
bodegueros y de firmas de larga tradicidn,
dlstribuidas a lo largo y ancho de nuestra
geografia vinicola, dirigidos a organizaclones
tan dispares como Ia Asociacidn Espafola
Contra el Cdncer o la Fundacidn Sindrome de
Down, en las que llegan a participar
activamente colectivos con discapacidad
Intelectual, muestran el lado mds humano de
nuestra vitivinicultura, modelos que mds alld
de sus virtudes organoldpticas considero
merecen nuestra atencldn y difusidn
medldtica por lo valloso de sus fines.
Siempre he visto al vino como una bebida
convivencial y para compartir, y por lo tanto
estos proyectos resaftan los mejores
aspectos de él. Desde aste espacilo que me
brinda periddicamente onzdlez yass,
también protagonista en no pocas campafias
en este sentido, dejo mi modesta pero
sincera felicitacidn a sus autores, ademds de
mi agradecimiento por elegir para ello
algunas de sus mejores cuvees.
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Gonzalez Byass materializa su
compromiso con la sostenibilidad:
“5+5 cuidando el planeta”
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Vista de la Bodega Finca Constancia. En Otero, Toledo.

“5+5 Cuidando el Planeta” es la nueva realidad de sosterubili-
dad de Gonzélez Byass, que cuenta con bodegas y destilerias
en las principales denominaciones de origen de la geografia
espafiola. En todas destaca el compromiso por el cuidado del
medio ambiente, a través del consumo responsable de los re-
cursos naturales, dirigido hacia un crecimiento equilibrado que
aporte beneficios al entorno de manera local y global. Siempre
mirando al futuro, con una visién alargo plazo.

"5+5" representa las cinco generaciones de la familia Gonzéalez
que han conducido ala empresa hasta el siglo XX y las proxi-
mas Cinco generaciones que continuaran esta mision a partir
del trabajo ya hecho. Implica el nivel de compromiso de Gon-
zélez Byass con la naturaleza mediante el empleo de practicas

26 VWV

sostenibles en todas las dreas de la compafifa, desde el vifiedo
alabodega, pasando por los proveedores, el disefio de los pro-
ductos y hasta la distribucién al cliente.

Desde que Manuel M* Gonzélez fundé la com pafifa en 1835,
Gongzélez Byass ha sido consciente de la importancia de la
proteccidén de su entorno natural. Esta conciencia medioam-
biental se ha transmitido de generacién en generacién, ex-
tendiéndose a todos los empleados de la comparia. El
resultado es una filosofia de cuidado del medio ambiente,
prevencién de la contaminacién y conservacidon del medio na-
tural, basados en el principio de Mejora Continua. Se trata de
“5 generaciones cuidando el Planeta para que las 5 siguientes
continden esta misién”.
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Decalogo Sostenible de Gonzalez Byass

Reduccion de las emisiones generadas a la atmadsfera. Con la disminucién del consumo de fuel de los tractores empleados
en las vifias, el uso de vehiculos eléctricos dentro de las bodegas, el fomento de las wideo-conferencias para reducir despla-
zamientos y la plantacién de 10.000 drboles de especies autéctonos en los vifiedos en los préximos 5 afios.

Disminucion del consumo energético. Con la sustitucién por luminarias de alta eficiencia en las bodegas, instalacién de de-
tectores de presencia para la iluminacién en bodegas, regulacién de la temperatura de los equipos de aire acondicionado,
uso de controladores automaéticos de temperatura en los depésitos, realizacidén de vendimias nocturnas, auditorias energé-
ticas periddicas y sustitucién de equipos por otros més eficientes.

Incremento del uso de energias limpias. Se dispone de calderas de biomasa para la reutilizacién de los residuos orgdnicos
del wifiedo, transformadndolos en energia y placas solares para calentar agua en las bodegas.

Ahorro del consumo de agua. Mediante balsas para la recogida de agua de lluvia, el uso de técnicas de “riego deficitario
controlado” para el riego de lavid, recogida y reutilizacién del agua de limpieza de las méquinas cosechadoras, recupera-
cién del agua de refrigeracién de los depdsitos de fermentacién y de las enjuagadoras de las plantas de embotellado. Ade-
maés, se realiza una correcta gestion de los vertidos en todos los centros, que cuentan con plantas de tratamiento de aguas.

Reduccidn de la cantidad de residuos generados por la actividad. Recuperando los subproductos de la vinificacidn y des-
tilacién, realizando el compostaje de los raspones de las despalilladoras con estiéreol vacuno para usarlo como abono orgé-
nico y reciclando el 100% de los residuos de papel, cartén, vidrio y plastico generados en las instalaciones.

Compromiso con los proveedores y apuesta por el ecodisefio. Con la reduccién del peso de vidrio en las botellas, empleo
de envases y embalajes de materiales reciclados, compra de cajas de cartén ymadera que provienen de bosques certificados
FEFC y dando apoyo técnico y formacién a los proveedores para conseguir unamejora de su comportamiento ambiental.

Desarrollo de pricticas de agricultura sostenible en los vifiedos. Con técnicas de produccién integrada y ecolégica, abo-
nado orgdnico, produccién ecolégica en algunos vifiedos y sustitucién del tratamiento quimico por la luchabiolégica siem-
pre que sea posible.

Conservacion de la biodiversidad en el entorno. Conservacién de la biodiversidad en el entorne. Con la recuperacién de
variedades vinfferas autéetonas y ancestrales, proteccién de la fauna en peligro de extincién y conservacién de jardines y es-
pecies autéctonas.

Compromiso con la sociedad. Con una gama de productos sostenibles y respetuosos con el medio ambiente; con el CI-
DIMA (“Calidad, Investigacién, Desarrollo e Innovacién yMedio Ambiente”), el primer centro de investigacién privado de
Espafia fundado en 1955 y con formacién y organizacién de jornadas de voluntariado corporativo. En este sentido, y en co-
laboracién con WWE, se estd llevando a cabo la plantacién de especies autéctonas para la recuperacién de la conectividad
del paisaje a través de lamejora forestal.

Compromiso social con los empleados. Con ciertos beneficios como flexibilidad en jornada laboral, concesién de ayudas a

estudios universitarios para hijos, un fondo social para proteccién de situaciones de especial necesidad y preocupacién por
el desarrollo profesional de los colaboradores con gran hincapié en la formacién de los mismos.

VWV

21



LA ALBUFERA VALENCIANA

LO QUE EL ARROZ ESCONDE

=L PALMAIR,
DONDE LA
ANGUILA
GANA AL
ARRO/

Un REPORTAJE DE JAVIER ESTRADA,
CON FOTCGRAFLAS DE @MONSCLUE.

[ 1]

La pedania de El Palmar, situada a orillas del Parque
Natural de la Albufera, en Valencia, es una pequefia
comunidad de pescadores y arroceros que habita esta
isla delimitada por acequias, a la que hasta 1939 sélo se
podia acceder por barca.

Fue en los afios 70 cuando algunas familias abrieron los

primeros bares y comedores. Mds tarde, en los 80, con el
impulso de la famosa serie de television “Cafias y
Barro”, basada en la obra homénima de Blasco Ibanez,
los restaurantes de El Palmar proliferaron. Hoy, son
guardianes de sus tradiciones y la calidad de sus recetas
y producto se corresponde con el genio de su trabajo.
Pero no todo son arroces y paellas, en su carta reman
platos como el All i Pelre, un guiso de anguila
considerado como el mds caracteristico y que mejor
define su linaje y origen.
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Imagen del Canal de la Acequia de El FPalmar a principios del siglo 22X, Fotografia cedida por Jests y Miguel, del restaurante Planta Azul.

Antes de la conquuista de Valencia por el rey Jaime I de Aragén, ya existin una pequeria comunidad riral
drabe (alquera) en la isla de El Palmar. Pero fue en 1250, en Morella, cuando se otorgd el real privilegio
del Lago, por el cual, “cunlquier vecine o habitante de la ciudad o reino de Valencia podin pescar a cambio
de dar al monarca la quinta parte _ﬁ'anm, quedando las cuatro partes restantes para los pesmdores”.



Existe un lugar especial, dife-
rente y genuino a tan sélo diez kiléme-
tros de la ciudad de Valencia. Es el
Parque Natural de La Albufera, un “pe-
quefio mar”, como lo llamaron los ara-
bes. El humedal més importante y
valioso de la Comunidad Valenciana del
que el mismisimo Francsco de Goya
dijo: “pensaria que estoy en el Edénsino
fuera por tanto mosquito”.

Pasaron muchos afios desde esta afirma-
cién del genio aragonés, en los que pes-
cadores, cazadores y arroceros trabajaron
y poblaron esta zona privilegiada de re-
gad{o, hasta que la novela del escritor,
periodista y politico valenaano, Vicente
Blasco Ibafiez (1867-1928), “Cafas y
barro” (1902), llegé alas pantallas de Te-
levisién Espafiola en forma de serie
(1978), con actores tan conocidos como
Alfredo Landa, Victoria Vera o José Bé-
dalo. Entonces todo cambié.

La pequefia pantalla descubrid este pa-
raiso cercano y el turismo comenzé ain-
teresarse por conocerlo. Al mismo
tiempo, las familias de trabajadores co-
menzaban a dar de comer los platos tpi-
cos que ellos mismos cocinaban
histéricamente. Esta generacidn inau-
gura restaurantes y comienza a derivar
su actividad haciala hosteleria, al tempo
que lazona se pone, inevitablemente, de
moda.

LaAlbufera

Este paraje de 21.000 hectareas fue nom-
brado Parque Natural por la Generalitat
Valenciana el 23 de julio de 1986 y com-
prende la Albufera, su entorno himedo
y el litoral mediterraneo.

Uno de los usos tradicionales més im-
portantes de lazona hasido y s la pesca,
reconocida legalmente en el afio 1250,
cuando se data la presencia de los pri-
meros pescadores en El Palmar.

Las aguas limpias del lago de La Albu-
fera ofrecian abundancia de peces como
gmmnbetn, pexinot, anguila o lubina.
Actualmente la pesca de la lubina y la
anguila han disminuido bastante y ha
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Lola Bru, del restaurante El Rek, descorcha sobre una barca de recreo, frente

a su establecimiento, un Beronia Tempranillo para beber con un esgarraet.




Rosa Roig, de pie, junto a su familia, en su Restaurante Bon aire. Sobre la mesa,

una llisa al horno, un esgarraet y dos vinos: Beronia III a.C. y Beronia Reserva.

aumentado la captura de cangrejo ame-
ricano -introducido en los afios 80- y de
la llisa o miyol.

El arroz es el otro cultivo tradicional de
La Albufera. Plantado desde el siglo
XV, sirve como motor econdmico de
las familias de la zona y siempre ha sido
el rey de lamesa. La pacllavalenciana o
el arroz a banda son aqui religién, pero
es el all i pebre (ajo y pimentén) el plato
mas tHpico de La Albufera y el que mejor
identifica la gastronomia y las tradicio-
nes de sus gentes.

Detras del arroz

Es inevitable pensar en arroces, en cual-
quiera de sus preparaciones, cada vez
que escuchamos hablar de Valenaia. Pero
de la misma manera, este descomunal
prestigio, absolutamente merecido,
eclipsa sin pretenderlo otras muchas co-
cinas. En La Albufera, es la anguila gui-
sada con ajo, guindilla, pimentén, aceite
de oliva virgen y patatas, el plato que ha
conseguido una total supremacia sobre
el resto. Pero hay més.

En este recorrido entre canales, campos
de arroz, barracas, atardeceres majestuo-
sos, barcas de vela latina, colonias de
garzas y patos de collverd, y amables ges-
tes trabajadoras, se descubre la gastro-
nomia que el arroz no deja ver.

Esgarraet

El restaurante El Rek, fundado en 1973,
estd aorillas de La Albufera, en pleno co-
razdn del Parque Natural. A su terraza
ajardinada se acerca Matfa con su barca
tipica de lazona para pasear turistas por
los canales y el lago. LolaBru, duefia del
restaurante, descorcha un tinto Beronia
Tempranillo de Elaboracién Espacial,
muientras recuerda el segundo puesto en
el concurso deall i pebre de este afio. Casi
todos sus clientes -tiene un comedor con
capacidad para 400- vienen a comer pae-
lla pero, en esta ocasién, armoniza el
Rioja con un esgarret, una receta que
mezcla en frio a modo de ensalada: ba-
calao en salazén, pimiente asado, en



tiras, ajo y unas aceitunas negras. Acom-
pafian en este em platado, cuatro lonchas
de mojama y un buen chorro de aceite de
oliva virgen.

Esgarraet de Llisa

Rosa Roig dirige la cocina del restau-
rante Bon Aire, junto a su marido Ral
Magraner y sus sobrinos Borja y Elena
Marco. Todos trabajan en la esencia que
un dia Francisco y Rosa, padres de Rosa
y abuelos de Borja y Elena, pusieron en
marcha.

Arroces, como el nativo arroz meloso
amb fesols i naps, con pato de caza, cerdo,
ternera y alubias y nabos, o maricos
como las fellings, son algunas de sus es-
pecialidades. Como lo es el esgarmet de
llisa, un plato local con historia muy cer-
cana a cada una de las familias que pue-
blan La Albufera y, en concreto, laislade
El Palmar, ya que se trata de un desmi-
gado del pescado cocinado al horno que
se sirve como ensalada, con cebolla pi-
cada, pimiento morrdén asado, olfvetn
negra del Cuquille y un chorro de aceite
de oliva virgen. Antiguamente era el al-
muerzo de mucho pescadores que apro-
vechaban las sobras de la llisa asada del
dia anterior.

En Bon Aire, Rail Magraner es el guar-
dian de los conceptos y el inventor de los
platos. Experto cazador y pescador, tiene
también huerta y arrozales propios.
Entre tradicién y calidad, le gusta sor-
prendet, y no es extrafio que proponga
un revuelto de chipirones con morcilla
de cebolla o alguno de los deliciosos pos-
tres caseros de la casa.

Labodega es otro de sus dominios. En
esta ocasién recomienda dos vinos: un
Beronialll a.C., equilibrado y fresco, con
mucha fruta y recuerdos de cacao, y un
Beronia Reserva Seleccién de 198 barri-
cas, elegante en nariz, con frutas y notas
minerales sobre fondo de tabaco en boca.

El all i pebre de Conchin
En el restaurante Cafias y Barro se reu-
nia el equipo de rodaje y los actores de la

1

Concha Dasi y Francisco Serrano -Conchin y Paco-, propietarios del
Restaurante Cafias y Barro, posan junto a su All i pebre y un Beronia Graciano.
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Vicente y Alicia, duefios del Restaurante L'Andana, brindan en una

de El Palmar con un Beromia Gran Reserva. Debajo, Alicia cocina E
™

mitica serie de finales de los 70. Francisco
Serrano Marco es uno de los hosteleros
pioneros en El Palmar. Ha sido el gana-
dor de este afio del Concurso de All 1
pebre v fue, hace unas décadas, Primer
Premio Nacional de Faellas. Y la mano
no se prerde, al revés, se gana y se trans-
mite.

En la cocina, su mujer, Concha Dasi
Peris, prepara la anguilay el perol de ferro
colat para cocinar el plato.

Su hijo Fran, cocinero y relevo genera-
cional, fotografia a sus padres mientras
charlan sobre el maridaje del plato y lo
publica en las redes sociales.

El restaurante Cafias y Barro se inaugurd
en 1972, Comenzé siendo un bar, el sexto
que se abria en El Palmar. Poco apoco la
gente decia que “se come bien en El Pal-
mar y es econdmico”. Asf se puso de
moda.

También tuvo mucho que ver la serie
“Cafias y Barro”, que “se rodé en nuestra
barraca”, afiade Concha.

Lafamilia también planta arroz enLa Al-
buferay almendro, aceitunas y vifiedo,
en Utiel.

“El all i pebre es el plato principal de esta
zona”, comenta Concha, que explica la
receta: “Primero se sofrie €l ajo, la guin-
dilla y el pimentén. Agua-que no cubra
la anguila-, la anguila y la patata. 25 mi-
nutos que se vaya haciendo”.

Sobre lamesa, acom pafia al guiso clasico
un tinto Berorua Graciano, complejo en
nariz, con intenso aroma a frutos rojos
con flores de violeta y amplio y carnoso
enboca, de equilibrada acidez, de tanino
dulce y redondo, perfecto para armoru-
zar con el all i pebre.

La espardenya

Llaman en Valenaa una espardenyd
cuando alguien mezcla palabras del cas-
tellano con el valenciano. De ahi el origen
del nombre de este plato tipico de La Al-
bufera. Su recetamezdaanguila con pollo,
conejo, pato y patata, pimentén, ajo, guin-
dilla, aceite. Enlos Gltimos estertores de la
coccién se escalfa un hueve por comensal.



AliciaMarco cocina este suculento y des-
conocido plato fuera de Valencia, en el
restaurante " Andana (nombre que hace
referencia a la parte alta de las casas,
donde se guardaban los utensilios de tra-
bajo). Su marido Vicente Dasi, hijo de los
fundadores, nacié en esta casa que,
desde 1969, es restaurante.

“El Palmar se convierte, en los afios 80,
en el comedor de los valencianos -ex-
plica Vicente. ' después, siendo yo un
chaval de 10 afios, cuando se rodé la
serie de Blasco Ibafez, se noté que Es-
pafia se interesé de pronto por La Albu-
fera".

Su carta, como la de todos los restauran-
tes de la zona, estd dominada por los
arroces. El que mas piden en L"Andana
es la paella y el arroz a banda, pero bor-
dan también el meloso de bogavante, el
de fesols y nab, el arroz negro o la fideud
De subodega, Vicente abre un vino tinto
Beronia Gran Reserva de compleja y ele-
gante nanz y paladar amplio y carnoso,
que deja percibir matices de fruta ma-
dura y regaliz que armoniza muy bien
con la potencia del sofrito y los ingre-
dientes de la espardenyd.

Sudquiet de rape

La terraza del restaurante L Establi-
ment es un lugar delicioso, tranquilo y
con bonitas vistas a las acequias y los
arrozales, En la cocina, Silvia Giner pre-
para un sugiet de rape.

El restaurante lo inauguraron los pa-
dres de Silvia e Isabel en 1982. Isabel
Dofiate, la madre, sigue gjerciendo de
jefa con 81 afios. “Guisa que te mueres
y viene todos los dias a trabajar”, dice
Isabel Giner.

Fundamentalmente, la carta de L Esta-
bliment se basa en el arroz y, ademas,
sugleren platos como el esgarraet, con
pimientos asados en lefla, suguet de
rape, croquetas de bacalao, titaing -pi-
miento, tomate, fonyina (lomo de atan
al salazén) y pifiones; y su exquisita
milhoja de crema.

Para beber, José Luis abre una botella

siner, propietarios del Restaurante
L Establiment, catan un Beronia Reserva. Debajo, Suquet de rape.
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Soledad Estevens cocina all i pebre en la cocina del Restaurante Planta Azul
y lo armoniza con un tinto de Rioja Beronia Mazuelo.

de Beronia Reserva, vino goloso, car-
noso y afrutado, donde la cereza y la
fresa acompafian al regaliz del tempra-
nillo. Largo y elegante. Perfecto para
acompafar al rape.

El all i pebre de Soledad
En los mejores restaurantes de El Pal-
mar las cartas se repiten y compiten, a
decir verdad, siempre con una calidad
realmente excepcional.
En el restaurante Planta Azul cocina So-
ledad Estevens, que trabaja junto a los
hermanos Jests y Miguel Marco Alei-
xandre. El negocio lo abrieron Jests y
Teresa, padres de los hermanos Marco,
en 1974. La abuela cedia parte de un
chamizo para que agricultores y pesca-
dores lo utilizaran de merendero y
zona de descanso. Un dia les cociné un
1 1 pebre y, desde entonces, ha sido
lugar de referencia en El Palmar.
Entre sus platos mé&s reconocidos, arro-
ces, -siempre hay que nombrarlos-,
como el del sefioret, arroz con raya y
gambas o el meloso con bogavante.
También la anguila frita con ajos tier-
nos, sepionet y los postres caseros como
el turrén con chocolate caliente o el pas-
telén, con crema de vainilla, galleta y
chocolate.
También invitan a probar nuevos arro-
ces, sin vinculacidén con la zona, como
el arroz seco de boletus y foie. Toda una
novedad, casi un atrevimiento, frente a
tanta tradicién. Pero es evidente que El
Palmar respeta, guarda y sirve en sus
mesas las mejores recetas locales y aun-
que su fama haya trascendido fronteras
y sus comensales hablen en todas las
lenguas del mundo, timidamente evo-
luciona sin perder nunca la mirada al
pasado.
Con el all i pebre en la mesa, Soledad
dice: “esto es la cuna gastronémica de
ElPalmar y quien prueba, repite”.
Jestis sirve un Beronia Mazuelo mien-
tras comenta: “con wino tinto es como
estd bueno este plato. Tode con vino
estd mejor”.



Sergio Estevens, del restaurante
La Sequiota, nos muestra una
imagen de principio del siglo XX
cuando las redes -mornells- para
pescar anguilas se colgaban del
revés para secarse, ya que eran
de algodén y se pudrian
tacilmente.

Langosta con verduras

Carlos Estevens lleva 22 afios cocinando
en el restaurante La Sequiota, nombre
comin de la acequia més famosa de La
Albufera, que se menciona en la novela
“Cafias y barro”.

En su restaurante platos como la Paella
valenciana de pollo y conejo, tellinas -co-
quinas-, cigalas, el all i pebre, el arroz del
sefioret y la caldereta de buey de mar, los
pescados o lacrema quemada, de postre,
son protagonistas y solicitados por sus
clientes.

El guiso de langosta es otro de los man-
jares de La Sequiota. Se hace con ocho
verduras trituradas, fumé de marisco,
langosta v espérragos. La textura y el
sabor de este plato es una sorpresa ma-
ravillosa.

Acompafiando al guiso de langosta, Ser-
gio, el hijo de Carlos, abre un Beronia
Crianza.

La ruta concluye aqui, pero el arroz vol-
vera a florecer en La Albufera y los pro-
tagonistas de estas paginas continuaran
cocinando lo que su tierra les obsequia.

Sergio Estevens, jefe de sala del Restaurante La Sequiota, mira una antigua fotogr:

sus tios merendando entre barracas en El Palmar. En la mano, una copa de Beronia Crianza.
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CATA A CATA

LOS ENRIQUES, TiO PEPE Y LA COCINA DE JULIO ZHANG

“Me parece una idea excelente
que Tio Pepe nos pueda

acompanar toda una comida”

Se llaman Enrique del Rio, padre e hijo, y son los fundadores de Diario de Gastronomia.
Alrededor de un fino Tio Pepe y la cocina de Julio Zhang, en el restaurante Soy Kitchen, nos
acercamos al interesante proyecto para indagar en las claves de su éxito y sus planes de futuro.

Un castizo bar madrilefio hace
esquina en la Plaza de los Mostenses.
Nada hace sospechar lo que te puedes
encontrar dentro. Su nombre: Soy Kit-
chen significa en espafiol “Cocina
Soja”, pero también se puede entender
como un divertido juego de palabras o
declaracién de intenciones de su coar-
nero, diciéndonos que “él esla cocina”,
La primera planta, un bar madprilefio,
de austera decoracién, amplio e ilumi-
nado de dia con luz natural desde sus
grandes ventanales. Pero la magia co-
mienza arriba, en un pequefio comedor
con ventanas con terrazas ala calle. La
propuesta del jefe de cocina Julio
Zhang recorre Tailandia, Japén, Mala-
sia, Singapur, Hong Kong v Corea. No
hay carta, se come lo que Julio dice. El
es la cocina, €l alma del local vy el res-
ponsable del éxito de este buen restau-
rante.
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En una mesa se sientan por primera
vez, Enrique del Rio, padre e hijo, fun-
dadores, hace poco méas de tres afios, de
Diario de Gastronomia. Un diario on-
line que arrancé sin hacer mucho ruido
¥ con las ideas editoriales muy claras.
Hoy alcanza cifras importantes, como
150.000 vistas Gnicas al mes, a 193.000
seguidores en Twitter, ratificando su
buen trabajo.

Buscando el germen de esta aventura,
Enrique (Madrid, 1984) nos cuenta que
su padre tuvo restaurantes y una em-
presa de catering. El gané sus primeros
euros COmMo camarero.

Enrique del Rio, padre, (Sevilla, 1952)
ha sido y es un publicista reconocido,
con méas de 30 afios de experiencia y
gastrénomo apasionado “cuande la co-
cina era mucho menos divertida que
ahora”, comenta.

Enrique hijo termina la carrera de His-
toria del Arte y comienza a colaborar en
diferentes revistas. Funda, con 21 afios y
tres socios, el portal hoyesarte.com
“Con el tiempo y la experiencia apro-
plada detectamos un nicho de informa-
cién por elaborar y explorar dentro del
mundo de la gastronomia. Parece in-
creible, pero no habia un diarie paraun
sector tan potente como es éste. Y gas-
tronomia no engloba sélo restaurantes,
recetas, vinos y cocineros. Es mucho
més: productores, politicas, nuevas tec-
nologias, emprendedores, etc.”, explica
Enrique hijo.

AEnrique padre siempre le ha gustado
disfrutar de los restaurantes, conocer a
los cocineros y sus cocinas, los produc-
tos y las tertulias que unabuena comida
provoca. Asi que se apuntd junto con su
hija Nayra, la Gnica periodista de la fa-
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Enrique del Rio, padre e hijo, catan un fino Tio Pepe antes de comenzar a comer en el restaurante Soy Kitchen.

milia, y se puso manos a la obra. “Para
mi fue una alegria formar parte de este
proyecto. Nosotros la gastronomia la
hemos vivido desde el otro lado, como
restauradores y fue una etapa que me
ha gustado muchisimo y ahora también
lo estoy pasando muy bien”.

Un publicitario, una periodista y un his-
toriador del arte, emprendedor y ex-
perto en Internet, crean un buen equipo
y comienzan la aventura familiar de
tundar Diario de Gastronomia. De
pronto, irrumpe en nuestro pais sor-
prendiendo primero al propio sector de
periodistas especializados, donde eran
unos desconocidos, y luego a muchos
amantes de la gastronomia interesados
en tener informacién diaria sobre co-
cina, restaurantes y mucho mas.

Sobre la mesa, una botella bien fria de
Tio Pepe como preludio de unacomida

asombrosa y una buena conversacion.
En la cocina espera Julio (Yong Ping
Zhang), el chef de origen pekinés que
combina de manera brillante su profe-
sionalidad en cocina, un amplio conoci-
miento del recetario de diferentes
cocinas asiaticas, una creatividad des-
bordante y una presencia en sala arro-
lladora.

Comienza a desfilar el men( degusta-
ci6n disefiado para ese dia. Langostinos
con wakame, tartar de salmén con pi-
cantén de huevo de codorniz y una
salsa con huevas de pescado, ensalada
tailandesa de papaya, rollito de pe-
chuga de pollo, esparragos y mango (re-
ceta de Malasia).

El Tio Pepe juega estupendamente con
estos sabores y texturas.

Enrique padre dice: “siempre me haen-
cantado laversién aperitivo de Tio Pepe
v ahora me parece una idea excelente

pensar en que acompafie toda una co-
mida.

En este ment degustacién oriental con
tanta fusidon, funciona de maravilla. Me
encanta. Me ha parecido divertido, di-
ferente y, seguro, que repetiré”.
Enrique hijo, toma el relevo, copa en
mano y dice: “dentro de mu total igno-
rancia, lo mas importante es m1 afan de
aprender. Me ha llamado mucho la
atencién descubrir este fino. Me ha gus-
tado la temperatura tan fria a la que nos
han servido el Tio Pepe. Por ahi me ha
ganado. Ademas, creo que a la cocina
de Julio le va perfectamente.

Yo no suelo pedir estos vinos, pero se-
guro, que a partir de ahora, lo haré”.

Julio sirve y canta, un chupito de erizo y
un solemille con salsa de cacahuete,
soja, salsa de pescado, sésamo picante,
con espinacas y raiz de loto.
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Fino Tio Pepe. Criado en soleras
durante un perfodo aproximado
de cuatro afios.

L0S MEIGRES ALIMENTOS e
DE TEMPORADA PARA .
NOYIEMBRE San A

Julio Zhang con Enrique del Rio,
padre e hijo, en el restaurante

Soy Kitchen.

La conversacién fluye protagonizada
por el entusiasmo de Enrique hijo, que
nos cuenta que la idea inicial de Diario
de Gastronomia surgié cuando “vimos
el nicho. Nos pusimos a escribir sin es-
tudiar la linea editorial. Simplemente
damos la informacién que a nosotros
nos gustaria leer”.

Enrique padre apoya las palabras de su
hijo: “aplicamos también la filosofia que
utilizadbamos en el restaurante: que nos
sirvan como nos gustarfa ser servidos.
Con todo el respeto del mundo, pero
con sensibilidad y naturalidad. Pen-
sando que a nosotros nos gustaria acce-
der a este tipo de informacién, donde
encontrar de todo, que se entienda a la
primera, evitando muchos detalles y
lenguaje que m1 me interesan, ni en-
tiendo”.

Han pasado mas de tres afios

Las expectativas se estan cumpliendo.
“En Internet la informacién va muy ra-
pida, pero los proyectos crecen lentos”,
explica Enrique hijo.

“Para ser un verdadero medio de co-
municacién el primer paso fue conse-
guir pablico. Una vez definidos los
contenidos, de calidad y siempre que se
pueda propios, hemos trabajado muy
bien las redes sociales”.

No hablan en primera persona, no son
blogueros y no atienden a todos los
eventos o invitaciones... No dan opi-
nidn, sélo informacién.

Gastronomia y periodismo

En el camino, Enrique hijo dice haber
disfrutado mucho aprendiendo “lo
poco que se de gastronomia. He descu-
bierto un universo de creacién y de sa-
bores que no conocia”.

Para Enrique padre, el punto de mira
esta en el otro lado: “En mi caso, diré lo
contrario: he aprendido algo de perio-
dismo”.

Objetivos
“La primera meta es que comience el

CATA A CATA

negocio. Estamos desarrollando una
tienda online muy especial.

La gastronomia es por s misma muy
comercial. ;Y por qué no venderles ese
vine o ese queso del que haleido enuna
noticia? Buscamos el valor afiadido
desde un medio, que realmente no en-
tiendo como tal. No eé lo que es un
medio -explica Enrique hijo- y prefiero
llamarles plataformas. Lugares que se
visitan porque gusta la informacién y
las posibilidades que ofrecen”.

El momento de la gastronomia

“Ha habido unboom de aficién, gusto, y
pasién por la gastronomia”, comenta
Enrique Padre. “Cuando la cocina vasca
comienza a revolucionar todo esto, era
muy minoritaria. Luego llega Karlos
Arguifiano y nos lo cuenta desde la te-
levisién y aparece Adrid, en un mo-
mento econdémico fabuloso... y luego
Twitter.... Hoy es un muy buen mo-
mento. Y no solo de la coana, sino que
también de todo lo que hay alrededor
de ella”.

Julio sirve un foie de pan de gamba, con
sésamo quemado, salsa de rabo de buey
y granada y un calamar son salsa tartara
y soja con reduccién de Pedro Ximénez
y miel. La uva Palomino fino sigue co-
landose entre los sabores de medio
mundo. El Tio Pepe no para de sor-
prender y armomuzar con lo que se le
ponga por delante.

Para concluir, Enrique hijo llama la
atencién sobre la importancia de los ni-
chos en Internet: “En la gastronomia
hay muchos nichos que a la gente les
gusta abanderar. Desde productos y
productores o tendencias de nutricidn.
“Pero lo méas importante siempre sera
las muchas posibilidades que tiene la
cocina para sorprender y evolucionar.
Tenemos material y noticias para no
aburrirnos jamas”, concluye Enrique
padre.

Un delicioso helado de sésamo remata y
finaliza la conversacién.
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EMBAJADA DE ESTADOS UNIDOS EN MADRID

1

NOS ENCANTA
=L VINO ESPANOL”

Prosigue el viaje de Vida Vid Vino por las cocinas de las diferentes embajadas del mundo en Madrid.
Esta vez en la residencia del Embajador de los Estados Unidos en Espaiia:
James Costos y su pareja, el disefiador de interiores, Michael Smith.
Alrededor de una excepcional carne de Arkansas, la conversacion gira en torno a la gastronomia.

;Se puede definir en pocas palabras
o adjetivos la gastronomia estadou-
nidense?

Debido a que Estados Unidos es tan
grande y, realmente es un crisol de
culturas, la cocina es muy variada. En
un dia determinado, se puede encon-
trar de todo, desde pan hawaiano pa-
sando por sushi hasta queso aleman.
;Nos pueden descubrir algunos de
sus productos gastrondmicos esta-
dounidenses favoritos?

El queso es una de nuestras comida
Recientemente,
tiendas en Madrid han comenzado a

tavoritas. algunas
traer maravillosos quesos americanos
a Espafia, incluidos los de leche de
vaca procedentes del norte de Utah,
o el azul de Oregén y un queso de
estilo Comté de Wisconsin. Espafia
también tiene unos quesos increibles.
;Y cuales serian sus platos preferi-
dos?

Una ensalada de col rizada con semi-
llas de calabaza que hace el cocinero
de nuestra casa en Los Angeles, Chris
Kidder, con productos de mercado de
los agricultores de Santa Ménica, en
California.
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;Cual es el plato o producto que mas
le ha sorprendido en su vida?

Un risotto blanco que probamos en
un pequefio restaurante de las afue-
ras de Parma, hecho con trufas blan-
cas italianas locales y parmesano que
se producen en la propiedad.
;Saben cocinar?

Cocino bien -contesta Michael Smith.
Trabajé en un restaurante cuando era
adolescente, y lo disfruto mucho.
Para mi, no hay nada tan satisfacto-
rio como hacer unos buenos huevos
revueltos.

;Cuales son los platos mas intere-
santes que se han encontrado en Es-
pana?

El gazpacho es nuestro favorito. Nos
encanta que la gente lo consuma tan
a menudo. Nos quedamos siempre
bastante tristes cuando termina la
temporada de gazpacho.

;Les gusta acompanar sus comidas
con vino?

Si. Y aunque me encanta la tradicién
espafiola de beber vino con el al-
muerzo, no siempre lo hacemos asi,
porque entonces nos resulta dificil
volver a trabajar.

;Pueden recomendarnos alguna
region vitivinicola estadouni-
dense?

Por supuesto que nos encantan
los vinos de Califernia, del Valle
de Napa y el condado de Santa
Barbara. También nos encanta el
Pinot Noir de Oregén y del estado
de Washington porque son faciles
de asociar a la comida y muy
ricos. Y amamos el champéan que,
en la actualidad, =se esta alabo-
rando en Virginia y que se inspira
en el presidente Thomas Jeffer-
son.

En nuestra casa en Madrid, trata-
mos de promover el mayor ni-
mero posible de vinos de Estados
Unidos para mostrar la maravi-
llosa calidad que ofrecen los viti-
cultores estadounidenses.

Y de Espana, ;qué region vitivi-
nicola prefiere?

Hemos tenido la oportunidad de
viajar extensamente por todo el
pais y probar el vino de muchas
regiones. Nos encanta el vino es-
pafiol ¥ nunca hemos encontrado
con un vino malo.
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Hasta su

nombramiento, el

Embajador Costos -

en primer término-,

fue un alto directivo

empresarial en los

sectores del

comercio minorista

internacional y la

industria del

entretenimiento,

principalmente en

Tod’s y HBO, donde :
fue responsable de ’
posicionamiento

internacional,

relaciones externas,

marketing y

comunicacion.

Su pareja, Michael
Smith, -en segundo
término en la
imagen- es uno de
losmas importantes
disefiadores de
interiores de EE.UU
La propia Primera
Dama, Michelle
Obama, le encargd
la decoracion de la
parte privada de la
Casa Blanca.
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Cocinando

chuleton de
Black Angus

El chef ejecutivo de la Emba-
jada ha escogido cocinar un plato de
carne de buey Black Angus.

Byron Hogan (34 afios, natural de De-
troit) presenta para este encuentro uno
de los productos gastronémicos mas in-
teresantes y de mayor calidad de los Es-
tadog Unidos.

Considerada unade las mejores carnes del
mundo, se comenzd a exportar a los Esta-
dos Unidos desde Escocia en 1878

Estos arumales tiene el pelo corto y negro
¥ no tienen cuernos.

Son criados en libertad durante el primer
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afio y medio, para luego ser alimentados
con cereales, y scbre todo, con maiz para
conseguir una penetracién de la grasa en
sus misculos y un punto de dulzor. El re-
sultado es una carne muy sabrosa, de
sabor fuerte y jugosa.

Byron Hogan es el chef de la residencia del
Embajador Entré a trabajar hace poco mas
de un afio, tras haber cocinado en diferen-
tes restaurantes de Los Angeles, Califor-
nia, Nueva York, Aranjuez, Madnd ¥y
Cérdoba. Su experiencia define la cocina
de la residenaia, “cocina californiana, con
toques mediterrdneos”, explica el coci-
rero.

El trabajo de Hogan es cocinar a diario
para dos personas, el Embajader Costos y
su pareja, pero también dirige las
recepciones privadas, llegando a servir
eventos de hasta 500 personas.

“Todo lo hacemos artesanalmente en la
embajada. Como dice el Embajador-con-
tintia Byron Hogan- s1 tenemos mvitados
de Estados Unidos, tengo que cocinar
pisto, gazpacho y productos de tempo-
rada deEspania. 5, por el contrario, losin-

vitados son espafioles, cocina americana:
black angus, salmén de Alaska, pavo o
tarta de manzana”.

Las comidas més privadas, el dia a dia,
estdn marcadas por la opcidn ovolactove-
getariana del Embajador, ademaés de eco-
légica,

En la parte exterior de la residencia,
Hogan ha plantado una pequefia huerta,
siguiendo el consejo de la primera Dama
de los Estados Unidos Michelle Obama,
que comenzd haciéndolo enlamismisima
Casa Blanca.

En suelo norteamericanc del Paseo de la
Castellana de Madrid crecen tomates, pi-
mientos del piquillo, acelgas, puerros, le-
chugas o cebollinos y, también, salvia,
romero, ajos y remoelachas.

En su amplia y bien preparada cocina, el
chef salmimenta un chuletén de dos kilos
de buey de Arkansas y, tras esperar a que
atempere 10 minutos, lo cocina ala plan-
cha durante tres minutos por cada lado,
para terminarlo en el horno 15 minutes.
Le acomparian en el plato boletus y chan-
tarellas y una patata gratinada con sal de
salviay chalotas.
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o Ala izquierda, el chef Byron Hogan recoge unos pimientos del Fiquillo en la huerta privada de la residencia del Embajador.
R ¥ ¥ Sirviendo en el salén - comedor privado. Serie del proceso de cocinado de la carne Black Angus.

Presentacién final del plato con vajilla y cristaleria de la Embajada de Estados Unidos.
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EXPERTA EN MERCADOS Y DISTRIBUCION

“Estados Unidos se interesa por los vinos

espaﬁoles mas potentes y robustos”

Elisabeth Wilcox es una profesional experta en trade marketing y su trabajo actual
consiste en abrir mercados de vino entre Estados Unidos y Europa.
Trabaja como colaboradora de la Embajada de Estados Unidos en Madrid y completa
este articulo con datos y opiniones del momento actual y las tendencias de futuro.

;Cémo definiria la situacién actual del
consumo de vino en los Estados Unidos?
iCreciendo por todos lados! Un enfoque
en los vinos de media y alta gama com-
paginado con la fuerte oferta de vinos de
todo el mundo, hace un mercado muy in-
teresante para el consumidor. Los consu-
midores mas jévenes (les llamamos
Millenials) estan descubriendo el mundo
del vino y disfrutando mucho del vino
come elemento gastrondmico.

;Qué esta sucediendo en Estados Unidos
con respecto a los habitos de consumo?
El pais es muy grande, por eso el volu-
men de base siempre hasido importante.
En cuanto al aumento en el consumo per
capita, dirfa que el mundo se hace cada
vez mas pequefio. El efecto internacional
e intercambio de personas y costumbres
tiene su importancia. Hace unos afios
también la moda de la dieta Mediterra-
nea se implanté muy fuerte en Estados
Unidos y el vino como elemento sano de
la dieta. Este también fue un estimulo.
;Quién es, cuando bebe vino y cuales son
los vinos mas apreciados a dia de hoy por
el consumidor estadounidense?

Son los Millenials y Generation X.

Beben casi todos los dias, no sdlo en oca-
siones especiales.

Los vinos més apreciados son los de pre-
cio medio y alto y, sobre todo, de Califor-
nia. 2/3 del consumo es de vino
doméstico y 95% de California. Existe
también una tendencia de buscar pro-
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Elisabeth Wilcox, Regional Manager
Western Europe. Constellation Brands

ductores pequefios, los garage producers,
con calidades extraordinarias y de zonas
vitivinicolas nuevas.

;Coémo habria que presentar los vinos eu-
ropeos en Estados Unidos?

Para mi el mercado de EEUU estad muy
abierto a los vinos europeos. Los consu-
midores buscan calidad/precio y no se
asustan por el precio si un vino lo vale.
Europa debe presentar sus vinos en

EE.UU como lo hace en sus propios pai-
ses, reflejando su terroir y ofreciendo un
producto excelente por su precio. Eso para
mi es la dave. {No habria que cambiar el
nombre de Rioja por Tempranillo jamés!
Yo dirfa que lo més complicado es encon-
trar la red de distribucién adecuada.

;Y al contrario? Expliquenos cudl es el co-
nocimiento en Europa(y en Espana) de los
vinos elaborados en EE.UU.

California lleva exportando casi 50 afios y
hay un crecimiento medio de 15% du-
rante los Gltimos 25 afios. 50 afios no son
muchos, pero el boom de California ocu-
116 en los afios 60, asi que nada mas em-
pezar ya mirdbamos fuera.

En Espafia los consumidores saben que
los vinos de California existen. Es nuestra
lucha hacerles llegar al vino.

;Qué tal lo estan haciendo las bodegas es-
paiiolas en Estade Unidos?

Las cifras reflejan que los vinos espafio-
les representan el 6% del valor total del
mercado, con un crecimiento del 6% en
el dltimo afio. Hay interés en EE.UU por
los vinos de Espafia, sobre todolos de es-
tilo méas potente y robusto.

;Qué consejos daria usted para mejorar la
imagen de las bodegas espatiolas en Esta-
dos Unidos?

No dirfa que Esparfia tiene que mejorar su
imagen, pero creo que pueden conseguir
mucho més s1 Espafia es capaz de pro-
mocionarse como un pais Gnico y unicdo
bajo la marca Espafia.
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El espiritu de la tierra, de nuestra gente. En Vilarnau respetamos la tradicion
y €l medio ambiente. Este es nuestro espiritu, el que hace que nuestros cavas,
elaborados con mimo y esmero, se conviertan en pequenos tesoros con los
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PASION,
MESTIZAJE,
COCINA

Y VINO

UN PAIS, DOS CIUDADES Y SIETE RESTAURANTES COMPONEN ESTA
PEQUENA HISTORIA DE GRANDES PROFESIONALES CAPACES DE VIVIR
ENTRE FOGONES EN BUSCA DE SU MEJOR CREACION, A LA ESPERA DEL
SUBLIME MOMENTO DEL APLAUSO DE SU COMENSAL, A LA VEZ QUE
EVOLUCIONAN ARMONIZANDO CULTURAS, TECNICAS Y PRODUCTOS.

LA RICA COCINA BRASILENA SE ENCUENTRA CON LOS VINOS DE ESPANA
PARA EVIDENCIAR LA UNIVERSALIDAD DE AMBOS Y EL EXITO DE LOS QUE
NO DEJAN DE BUSCAR Y NUNCA UNA FRONTERA SUPUSO UN OBSTACULO.

UM REPORTAJE DE ALICIA TACHELES, CON FOTOGRAFIAS CEDIDAS POR. LOS FESTAURANTES



uca Duarte, chef del restau-
rante Clos de tapas, de la cau-
dad de Sao Paulo, recuerda
con mucha intensidad el dia
que vio llorar de emocién a
una persona después de pro-
bar lo que habia cocinado. Hoy, su plato
namorado (pez de gran tamario de las cos-
tas trop.icales brasilefias) con costra de al-
mendras acompafiado con risoffo de
alcachofas y salsa de naranjaes un el méas
conoaido y aplaudido de su trayectona.

La propuesta de Clos de tapas se define
como comida espafiola contem poranea.
Hablamos de un restaurante tnico, agra-
dable y exclusive que tiene suidentidad
en una gastronomia mediterrdnea con
elementos brasilefios que propone con-
trastes y semejanzas para acentuar la ca-
lidad del producte.

Duarte menciona la influencia de la co-
cina japonesa por su delicadeza y cui-
dado del producto.

Idealizado por Marcelo Fernandes, el
nombre del restaurante hace referenciaa
los “clos”, los terroirs europeos conocidos
por producir las mejores uvas de cada
afiada, por la exclusividad y calidad de
la produccion.

En la bodega de Clos de tapas se en-
cuentra gran variedad de vino espafioles
y portugueses. Destacan los vinos de
Jerez v Cavas. Pese a que definen al con-
sumidor brasilefioc como poco aventu-
rero ala hora de probar vinos, comentan
que “sin embargo, desde que incluimos
vinos de Jerez, como Tio Pepe y Solera
1847, en la carta de nuestro restaurante,
los clientes comenzaron abuscar mas su-
gerencias ¥ a descubrir otros vinos”.
Clos de Tapas fue elegido por la Guiade
e laFolha de Sao Paule como mejor no-
vedad de 2011.

“EL HECHO DE QUE
NUESTROS CLIENTES
DESCUBRIERAN
VINOS COMO TIo
PEPE 0 SOLERA
1847 HIZ0 QUE
QUISTERAN CONOCER
NUEVOS VINOS®

DDA«
BRASIL

Rodrigo Stella, Gerente, y Juca Duarte, Chef.
Fideud marinera.

VW 49



BRASIL

osiblemente, el mejor res-

taurante de pescadosy ma-

riscos de Brasil. Su sumiller,

Raphael Zanon, participé

en la Feria de Jerez en el

afio 2012 y, recientemente,
ha sido elegido como mejor sumiller de
Brasil.

Satyricon es puerto seguro para quien
busca el frescor y la calidad de la au-
téntica cocina mediterranea. Pescados,
crustaceos, moluscos, mariscos y carnes
especiales, todos fresquisimos, son se-
leccionados con gran criterio por los
propietarios, la pareja Marly y Miro
Leopard..

Este restaurante de cocina mediterra-
nea destina, ademas, una importante
parte de su local al Sushi Bar.

Los platos son elaborados con excelente
producto de una formasimple y cuida-
dosa, usando técnicas que preservan el
verdadero sabor de los ingredientes.
Los clientes que buscan una dieta ve-
getariana o prefieren optar por carnes
cuentan con deliciosas pastas, 1isottos y
suculentos cortes.

Zanon vivid en [talia durante seis afios,
en los cuales conocid lo mejor de su
gastronomia y sus armonias.

Desde Vida Vid Vino se pide a Rapahel
Zanon que destaque algunos de los pla-
tos més representativos de la cocina del
Satyricon y habla de carpaccios y del tar-
tar de pescados variados, todos ellos
marinados con una salsa especial.
Como plato principal “Fantasia del mar
alabrasa”: un plato con diversos crus-
taceos y mariscos a la plancha, acom-
pafiado del tradicional arroz de limén
siciliano y salsa de finas hierbas.
Cuenta con una impresionante bodega
climatizada con més de 200 botellas en
tres cavas diferentes y 500 referencias.
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“NOS LLAMA LA
ATENCION EN
PRIMER LUGAR LA
COCINA ITALIANA,
AUNQUE LA
JAPONESA TAMBIEN
NOS SEDUCE. COMO
BUEN BRASILENO NO
PODIA DEJAR DE
CITAR NUESTRA
GASTRONOMIA
LBCAL" .

SATYRICON

RIO DE
JANEIRO

Raphael Zanon, Sumiller, y Sergio Athaide, Chef.
Aperitivos acompafiados de ensalada, carpaccios de pescado y fantasias del mar a la brasa.




asa tipicamente carioca, el
restaurante FPalace es la
mas tradicional churras-
queria dela ciudad de Rio
de Janeiro. Fundada en
1951 en la siempre efer-
vescente Copacabana, nacié junto con
labossa-nova y la forma de ser carioca.

Internacionalmente famosa por su rodi-
zio que incluye carnes nobles, mariscos
y pescados. Entre las carnes, destacan
la picanha borboleta — corte creado por el
Palace en los afios 80, la pierna de cor-
dero al Duero y la chuleta prime.

El sushi-bar del restaurante, con sashi-
mis, hots y temakis, también es una
marca de la casa, pionera en la intro-
duccién de la comida japonesa en los
churrascos-rodizio. Un variado bufet
de ensaladas complementa el viaje gas-
tronémico, donde se encuentran dia-
riamente ostras frescas, bacalao,
mogiieca de pescado (guiso de pescado
tipico del Nordeste de Brasil), paella y
una seleccién de quesos y embutidos.
En el salén, fotos del barrio de su época
de esplendor y, al fondo, el panel
“Santa Cena de la Bossa-nova” en ho-
menaje al estilo musical que nacié en el
barrio. La forma de ser de los cariccas
(gentilicio de los habitantes de Rio de
Janeiro) también se refleja en su gastro-
nomia y en la atencién informal.

El chef Josafa Rodrigues busca la inno-
vacién para dar valor a la tradicién de
su cocina y el sumiller Vasconcelos re-
salta la cocina sudamericana como ins-
piracién y referencia.

Su bodega estd pensada para el bebe-
dor de vino diario, por ello el 80 % de
las referencias tienen precios por debajo
de los 100 reales (aprox. 30 euros). La
carta se divide por uvas y tiene una se-
leccién mundial de aguas.

BRASIL

Josafd Rodrigues y
Marcele Vasconcelos.
Chef y Sumiller del
restaurante
Churrasqueria Palace,
de Rio de Janeiro.

CHURRASQUERIA
PALACE

RID DE
JANEIRO

“LA PICANHA
BORBOLETA -QUE
SIGNIFICA
MARIPOSA- ES UN
CORTE QUE CONSISTE
EN ABRIR LA
PICANHA AL MEDIO
DEJANDO LA GRASA A
LOS DOS LADOS”
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*L0S (L. EENTES. DE “LA TAGLIATELA DE BIFE
AX VILA VIENEN BN  MNEMD Esih Asarh b
o = - CUBIERTA CON PASTA I
BUSCA DE NUEVAS AJO Y SU PROPIO JUGO,
EXPERIENCIAS Y ESTE PLATO MARIDA A LA
ESTAN ABIERTOS A PERFECCION CON LA
PROBAR VINOS QUE ESTRUCTURA ¥ LA
atrvlicres o ELEGANCIA DE FINCA
WO COMDCEN CONSTANCIA SELECCION”.
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AK VILA
SAD PAULO

Marcos Antonio Campelo es el sumiller del restaurante AK Vila.
Frente a él, una Tagliata de bife ancho.
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ndrea Kaufmann es una

chef reconocida mundial-

mente. La iniciales de su

nombre sirvieron para

nombrar, junto al nombre

del barrio donde se ubica,
su restaurante, que se encuentra locali-
zado en el barrio bohemio de Vila Ma-
dalena.

Este restaurante carioca ofrece un ment
variado que va cambiando en funcién
de los productos que se encuentran de-
pendiendo de la época del afio.

Su plato méas famoso es el Fideline con
pesto y calamar (en laim agen).

Fue premiado en 2011 como “Mejor res-
taurante Variado” por la publicacién
Veja Sdo Paulo, una de las mas presti-
giosas guias del pafs que elabora un
ranking anual con los mejores bares y
restaurantes de la capital gastronémica
brasilefia.

Su sumiller, Marcos Antonio Campelo
cuenta emocionado cémo su reciente
viaje a las bodegas Tio Pepe en Jerez de
la Frontera marcé un antes y un des-
pués en su carrera como sumiller.

En sala, Campelo explica que le apa-
siona viajar en busca de nuevos vinos y
mas sabiduria y encontrar el madidaje
perfecto de cada plato que sale de una
cocina que trabaja la innovacién cons-
tante.

Entre las cocinas y los productos que
mas le llaman la atencién e inspiran su
trabajo es la mediterranea, de lamisma
manera todo lo relacionado con el
mundo de las especias y los platos ela-
borados con pescados y mariscos como
protagonistas.

Labodega del AK Vila es pequefia pero
con una buena representacion de las
principales regiones vitivinicolas del
mundo.



ocalizado en el barrio de

Itaim Bibi, uno de los méas

exclusivos de la capital pau-

lista. El restaurante Canta-

loup fue fundado hace 15

afios. Su nombre viene de
un tipo de melén muy apreciado.

Su carta contemporanea recorre una
gastronomia multicultural, delicada y
sin fronteras. Es también un reconocido
espacio de formacién de grandes chefs
brasilefios.

Cantaloup tiene a la renovacién y el in-
tercambio cultural como aspectos fun-
damentales de su cocina y ha traido a
Sac Paulo a chefs internacionales como
Emile Jung, Roger Jaloux, Jacques La-
meloise y Bruno Oger.

Su cocina es el resultado de constantes
investigaciones, con la idea de rescatar
elementos de otras culturas para crear
una gastronomia breve y el egante.

Fue de los primeros restaurantes de la
ciudad en tener una bodega entera-
mente incorporada en el salén. La pre-
miada carta de vVinos esta
cuidadosamente realizada por su socio
y endfilo, Daniel Sahagoff, y es una de
las més completas de la ciudad en tér-
minos de oferta y relacién de calidad
precio. La seleccién contempla mas de
540 referencias de 13 paises diferentes,
con mapas e indicaciones de las regio-
nes vinicolas.

Valdir Oliveira, asumié el papel de chef
principal hace cuatro afios, tras 12 tra-
bajando en la cocina y define su cocina
como una gastronomia sin fronteras
desde la que siempre mira, como refe-
rencia, a la cocina francesa.

El local es una antigua panaderia y en
su dia a dia destaca también la impor-
tancia dela tecnologia y lablsqueda de
nuevos ingredientes.

ElL PLATO ESTRELLA
ES EL NAMORADO CON
COSTRA DE
ALMENDRAS, RISOTTO
DE ALCACHOFAS Y
SALSA DE NARANJA

BRASIL

“EL EQUILIBRIO DE UN
BERONIA RESERVA

ARMONIZA A LA
ERFECCION CON UN
PLATO GRASO, CON SALSA

CONCENTRADA COMO EL
COSTILLAR DE CORDERO"

Daniel Rolim Sahagoff, propietario del restaurante, y Valdir Oliveira, Chef.
Costillar de cordero relleno de foie y risotfo de mini arroz.
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recuentado por grandes in- “MAJORICA ES UN “LA PICANHA NOBLE
telectuales, politicos y ar- RESTAURANTE MARIDA PERFECTAMENTE
tistas como Caetano CON UN BERONIA GRAN

Velloso, Carlos Lessa, An-
torio Cicero, Eucanad Fe-
rraz, José  Neumaéne,
Anselmo Géis o José Mario Pereira,
entre otros, este tradicional restaurante
de carnes de Rio de Janeiro cumplié 50

afios en 2013.

Edvaldo Neves, gerente de la churras-
queria Majérica nos cuenta que: “en
nuestro restaurante, sin duda, la prota-
gonista es nuestra parrilla. De ella
salen los mejores cortes de carnes de
buey y cerdo (y también de pescados)
de Rio de Janerio”.

El plato més conoado del restaurante
es el propuesto para este encuentro con
el vino de Rioja: la picanha noble acom-
panada con patatas souflé.

“La picanha es un corte de carne bo-
vina tipicamente brasilefio, que corres-
ponde alo que se conoce como tapa de
cuadril, un corte que se encuentra en la
zona de la grupa y que presenta unaju-
gosidad excelsa, siendo una carne per-
fecta para la elaboracién en horno o
parrilla. La picanha tiene forma trian-
gular y estd cubierta por una gruesa
capa de grasablanca”, explica Neves.
Sobre los vinos de la carta, el gerente
de Majérica cuenta que: “poseen una
bodega climatizada en la que almace-
namos todo nuestro stock. Tenemos
una carta con aproximadamente 200
referencias de 11 paises diferentes, con
sus principales regiones y producto-
res”.

En la cocina, predomina la calidad del
producto y la tradicién brasilefia, aun-
que también mira ala francesa “por su
complejidad” y a la espafiola “por las

MAJORICA

RIO DE
JANEIRO

TRADICIONAL DONDE
EL BERONIA RESERVA
ES UNO DE LOS

VINOS MAS CONOCIDOS
Y DE EXITO ENTRE
L0S CLIENTES®

RESERVA. LA
SUCULENCIA DE LA
CARNE CASA
PERFECTAMENTE CON LA
ACIDEZ Y LOS TANINOS
REDONDOS DE ESTE
VINO™

raices espafiolas del restaurante”. Edvaldo Neves, gerente de la Churrasquerfa Majérica.

Abajo, su plato méds famoso, la Ficanha noble.
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LA
FIDUCIA
RISTORANTE

RI0 DE
 JANEIRO |

Rogerio Aguiar, Maitre y Antonio Rogerio, Chef.
Imagen de la sala principal del restaurante italiano de Rio de Janeriro, La Fiducia.

EN LA FIDUCIA SE
TRABAJAN LAS
ELABORACIONES
SOFISTICADAS, EL
SABOR Y EL PERFUME
NATURAL DE LOS
INGREDIENTES

BRASIL

u ment ha sido reconocido

por la Accademia Italiana de Ia

Cucing, a través de su sello

de calidad. La fiducia risto-

rante tiene un equipo for-

mado por los mejores
profesionales de la ciudad y una exce-
lente y ecléctica carta de vinos, hecha
con canfio ¥ aprecie, paseando por las
diversas regiones de los més variados
paises, valorando los mejores terroirs y
los més honestos y comprometidos pro-
ductores de vine.

“Tenemos como directriz proponer y
hacer alcanzar las mejores sensaciones y
experiencias enogastrondmicas a nuestro
plblico”. Explica Antonio Rogerio,
profesor en el SENAC -la mayor escuela
de gastronomia de Brasil- y chef de La
fiducia ristorante. Enamorado de la
cultura gastronémica italiana que
considera: “la cuna de la cocina
occidental. Me gusta cémo los italianos
ejecutan las elaboraciones sofisticadas,
valorizan el sabor y el perfume natural
de los ingredientes de su tierra,
considerados algunos de los mejores de
Europa, y que complementan con salsas
y especias de exquisita factura”.
Rogerio es un defensor de lo que llama
Gestién Participativa, que define la
forma de crear nuevos plates en funcién
de lo que el cliente sugiere al maitre,
unido al cuidado de la salud.

En La fiducia nistorante el plato estrella
es el ravioli de langosta al queso brie.
En subodega, 200 referencias distintas y
una capacidad para 1.500 botellas.

Para terminar, Antonio Rogerio destaca
que sus dientes adoran recibir sugeren-
clas sobre vinos nuevos que armonicen
con los platos de su carta y, por ellg, la
formacién de camareros y sumilleres es
congstante.



MENU DE NAVIDAD

EL ERMITANO Y BOTELLERIA Y FOGON SACHA. RECETAS DE FIESTA

MENU DE
NAVIDAD

LA RECETA ES LA EXCUSA, LA PROXIMIDAD DE LA NAVIDAD TAMBIEN.
LO INTERESANTE ES METERSE EN EL ALMA DE ESTOS DOS SOBERBIOS RESTAURANTES Y
TENER LA OPORTUNIDAD DE CONVERSAR CON SUS CREADORES.
LOS HERMANOS PEREZ Y SACHA HORMAECHEA HABLAN DE COCINA Y VIDA.

PEDRO MARIO
Y OSCAR MANUEL PEREZ

EL ERMITANO

Dos hermanos y un restau-
rante en Benavente, Zamora. Esta his-
toria ya ha cumplido 25 afios y merece
la pena contarla.

“No ha sido un camino facil”

Sus padres no pertenecian al gremio,
asi que la vena hostelera se puede en-
contrar en los abuelos maternos, que te-
nian un bar en Moratones de Vidriales.
Su padre compré lafinca y la casa sola-
riega que hoy es el Restaurante El Er-
mitafio.

En 1987 Pedro Mario abre un pub y su
padre le comenta que le gustarfa abrir
un merendero en la finca, que final-
mente deriva en un mesén castellano.
El mayor de los hermanos comienza a
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N REPORTAJE DE | AVIER. ESTRADA,
CON FOTOGRAFIAS DE @M ONSCLUB.

involucrarse y a “envenenarse” con la
cocina. Oscar Manuel tenia entonces 14
afios.

“Arrancamos hactendo una cocina muy
tradicional y pronto empecé a sentirlo
muy nuestro. Aprendiendo de forma
autodidacta llegé la pasién por el pro-
ducto y por hacerlo cada vez mejor”.
Explica Pedro Mario.

Cuando Oscar Manuel cumple 18 afios,
se incorpora a la cocina y seguimos
aprendiendo “engordando el cubo de
labasura”, como les gusta repetir, hasta
llegar a conseguir lo que hoy son.

En este proceso se dan cuenta de que al
cliente le gusta lo que cocinan y co-
mienza a llegar mucho carifio y agra-
decimiento.

Y cuando estdbamos mas ilusionados,
comenzando a funcionar muy bien, re-
conocidos y vigjando por todo el
mundo representando a la cocina de
Castilla y Ledn, se nos quemala casa, y
el varapalo es tan grande que nos hace

pensar si seguir o no seguir. Pero fue
tan grande y emocionante el apoyo de
clientes y amigos que rehacemos El Er-
mitafio y el 13 de marzo de 2001 volve-
mos a abrirlo”.

Es en este momento cuando comienzan
a hacer una cocina con parametros di-
ferentes, que definen como: “una co-
cina castellana con la evolucién que
consideramos, sin llegar nunca al limite
de tener que adjuntar un texto afiadido
explicando al comensal qué estd co-
miendo”. Pertenecen maés al equilibrio
creativo que a los extremos y su casa
solariega estd hoy en el grupo de los
mejores restaurantes de nuestro pafs.

Ladespensa de Castillay Ledn

E180 o 90 % del producto que utilizan
es de su tierra, aunque también les gus-
tan los guifios foraneos.

“Los dos pensamos que Castilla y Leén
tiene una gran despensa y para
nosotros es mas importante vender el
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Oscar Manuel
termina de
emplatar el
postre leche,
cacao, avellanas y
azucar.

(sorbete de leche
fresca, bizcocho
de eacao al vapor,
cacao liquido,
erujiente de
cacao, mousse de
avellanas,
gelatina de licor
de avellanas y
algodon de
azicar).
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Pechuga de
pichon asada con
su jugo, so]
huerto de
verduritas en
tierra de cebolla.

Turrén de higado
de pato al PX con
praliné de
almendras, gellé
de verdejo, frutas
y maiz tostado.




mejor pichén de Tierra de Campos, que
hacer el bogavante”, cuenta Oscar
Manuel. “Nos gusta vender nuestra
cultura, el producto y nuestra tierra”.

Felicidades por esos 25 anos

Para celebrar el camino, este afioc han
disefiado un mendG degustacién que es
pura fiesta con su historia.

“Hay un plato por afio. A partir de aqui
el cliente puede hacer el ment a su

gusto”.

Con Marcelino Calvo, Sumiller, llega
el momento de las armonias:

Turrén de higado de pato al PX con
praliné de almendras, gelée de ver-
dejo, frutas y maiz tostado.
“Aprovechando dos caracteres simi-
lares como son la sensacidén salada
del maiz tostado y el salino del cream
del oloroso, para que armonice al
principio, y pasar después a la parte
golosa de la Pedro Ximénez con la
grasa del higado”.

Pechuga de pichon asada en su jugo,
sojay huerto de verduritas en tierra
de cebolla.

“La 1dea es la potencia de sabor de
las dos partes. El dato relevante seria
llamar la atencién sobre el sabor me-
talico de este tipo de carnes, muy pa-
recida a la de los vinos de Rioja, por
los tanunos y la manera de criarse,
Busco esa sensacién tan curiosa al pa-
ladar de una carne sangrante”.
Leche, cacao, avellanas y azicar
(sorbete de leche fresca, bizcocho de
cacao al vapor, cacao liquido, cru-
jiente de cacao, mousse de avella-
nas, gelatina de licor de avellana y
algodon de azicar).

“El Tintilla de Rota lo que hace de
maravilla es prolongar el sabor del
postre. No solamente combina bien
con los chocolates, si no que, con ese
dulce muy, muy equilibrado que
tiene, también tiene una parte fresca
y acida que le hace mas sensible al
paladar”.

Beronia IIT
a.C. con la
pechuga de
pichén
asada con su

jugo.

Solera 1847
para
acompanar
el turrén de
higado de
pato al PX.

Tintilla de
Rota parael
postre: leche,
cacao,
avellanas y
azdcar.
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SACHA HORMAECHEA
BOTILLERIA Y
FOGON SACHA

Carlos Hormaechea y Pitila
Mosquera abren la Botilleria y fogon
Sacha en el afo 1972 y utilizan el nom-
bre de su hijo para bautizar el restau-
rante de su vida.

Hoy es su hijo el que esta al frente del res-
taurante. Un lugar para conversar, agra-
dable, confortable y con una cocina
prodigiosa que combina perfectamente
lo més tradicional con las inquietudes de
Sacha Hormaechea.

“De mis padres heredo un lugar emocio-
nal, no un restaurante. Una forma de
vivir”, explica Sacha.

Y han pasado méas de 40 afios en los que
laluz del barrio de madrilefio Chamartin
hainundado dia tras dia el comedor tran-
quilo de la Botilleria y Fogén Sacha.

“Lo tnico que hemos hecho ha side con-
tinuar una forma de pensar, de algo que
era absolutamente novedoso en los afios
70 cuando se monta. Nunca fue un res-
taurante de verdad, es una botilleria (lu-
gares donde se vendia vino de calidad) o
una taberna, un lugar para compartir
antes que para cocinar”, insiste Sacha.

Pitila, la madre gallega

Todo nace del trabajo de una madre ga-
llega de carécter, de nombre Pitila Mos-
quera, y su marido, Carlos Hormaechea.
" ahi estaba la referencia de Emilia
Pardo Bazan. Todo en cocina hasta losg
afios 70 tenia la referencia francesa. La ca-
pital del mundo era Parfs y, ademas, es
donde se conocieron Carlos y Pitila, mis
padres”.

Las referencias y la historia moldean el
aire abistrot del restaurante, mientras en
el ambiente se cuelan los aromas de pu-
cheros a fuego lento.

“Yo soy de aquella cultura cuando las
casas olian a madres y a abuelas y no

60 VVV

a marcas, como ahora”, contintia el
cocinero.

Su primer sueldo lo gana trabajando en
lasala del restaurante y lo invierte en una
maquina de escribir. Un afio después se
compra una camara de fotos (Sacha es
Premio Nacional de Gastronomia por sus
fotografias).

Después, no se queda enla cocina de sus
padres v comienza a trabajar como foté-
grafo en la revista Cambio 16.

Su integracién en la cocina viene méas
por el placer hacia la mesa que por la
obligacion de los fogones, pero le toca
vivir el boom de la cocina en Espafia y
parte de esa revolucién sucede en Ma-
drid, donde se encuentra con una ge-
neracién  irrepetible de nuevos
cocineros (Carmen Guash, Ramén Ra-
mirez, Abraham Garcia, Tomas
Arranz, El Duque de Gastronia, Los
Oyarbide...) que, ademés, “eran diver-
tides, golfos, inteligentes, cultos y les
gustaban las mismas cosas que a mi”,
comenta Sacha Hormaechea, que
desde entonces se ha quedado en una
eterna tertulia con sus amigos que
dura hasta hoy.

“Fue la época cuando Pedro Larumbe
hacia aguacate con anchoas y Tomas He-
rranz nos decia que los platos no tenian
porqué ser blancos... Enseguida entendi

que serfa un viaje muy divertido”.

Comienza a pasérselo bien enlacocina y
viaja para hacer cine, fotografia y descu-
brir otras cocinas. “Deadi que melo tenia
que pasar bien con lo que sabfa hacer y
ne meterme en cosas que no me emocio-
naban”. En su trayectoria hay muchas
emociones atrapadas en sus manteles,
también amigos y momentos Gnicos,
ademas de premios y reconocimientos.

“Me gusta marcar a mi el nitmo. Somos

Sacha Hormaechea
£s cocinero,
fotégrafo y cineasta.
Su restaurante en
un delicioso bistrot
con 40 afnos de
historia donde
predominan las
emociones, lamejor
materia prima y las
recetas clésicas con
la modernidad e
influencias que
Sacha decide.

Una anécdota:

en esta sesién de
fotos lucia una
camiseta negra que
rezaba, en grandes
letras blancas,
“BusCédiz” capital
Lisboa” y unmapa
de la Peninsula
Ibérica.

En la cazuela,
gallo de Moz.
Enla copa, un
tinto de Céadiz
como Finea
Moncloa 2011.
Con 3yrah,
Cabernet
Sauvignon,
Tintilla de Rota,
Merlot y Petit
Verdot.

9meses en
barricas nuevas de
roble americano y
francés.
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Ostra escabechada. Una receta gallega con mds de 100 afios de tradicién.

muy sencillos cocinando y facilmente
afectables por lo que nos emociona, mas
que por lo que esta de moda”.

Sigue compaginando sus dos facetas de
fotégrafo y cocinero, y aclara: “Disfruto
mucho cuando me sale una buena foto-
graffa. De la misma forma me emociona
cuando alguien que aprecio, le gusta lo
que he cocinado”.

“Disefio mi bodega a partir de emociones”
“No tengo todos los vinos en carta, me
gusta contarlos como si fueran secretos.
No soy mejor por tener 200 referencias, lo
soy por saber jugar con ellas.

En el caso de Finca Moncloa -continda el
chef- lo que me sedujo fue que era un
tinto de Cadiz que podia entenderse muy
bien con la cocina que hago y sorprender
al comensal.

Sobre los vinos de Jerez diré que in-
comprensiblemente uno de los mejores
vinos del mundo, no esta considerado
como tal. Tenemos que contar que Sha-
kespeare escribia con una copa de Jerez
en la mano”.
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“SOMOS SENCILLOS
COCINANDO Y
FACILMENTE
AFECTABLES POR LO
QUE NOS EMOCIONA,
MAS QUE POR LAS
MODAS"

Recetas de Navidad

La Navidad es esa fiesta en la que la gas-
tronomia se convierte en algo imprescin-
dible y Sacha precisa: “Desde el hecho
gastrondmico, la Navidad a mime parece
divertida y emoacionante. Tengo mis ma-
nias: en mi casa me obligan a hacer una
sopa que tardo un dia y pico en coanar y
que desaparece en muy poco tiempo.
También me gusta recuperar la costum-
bre de cocinar un ave, por el hecho navi-
defio de trinchar y compartir en la mesa.

La Navidad tiene esa parte emocional,
que a través del olfato, el sentido que
maés desarrollade que tenemos, necesita
encontrar algo de ese aroma que no sea
de marca y que sea auténtico de tu fa-
milia y tus recuerdos”.

Ostras escabechadas

Marca de la casa. “Es una receta origi-
nal de un libro escrito por el cura de
Rianxo en el siglo XVIII que Pitila res-
caté. Esta documentado que le gustaba
y guardaban su receta Oscar Wilde y
Dikens. Si hay algo de verdad navidefio
es la obra de Dikens.

Esta receta, que tiene Jerez y vinagre,
estd urida a dos temas que me gustan y
preocupan: dar a entender méas el Jerez
en Espafia y en el mundo entero. Y
reaccionar y vender de una vez como
se merecen los buenos vinagres de
Jerez.

La otra sugerencia, un gallo de Mos
(gallego) con vino tinto, “con una receta
muy antigua, muy de bistrot”, concluye
Sacha Hormaechea.
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En laPlaza NMayor
del precios® pueblo
de Afnsa s€ celebra
cada dos ahos la
Morisma flesta que
corumemora la
batalla oeurrida et
el siglo VI entre el
pey Garct ¥imeno ¥

los musulmanes.
dela

En el centt©
\aza, COMO se
puede Ve~ enla
imager. 5¢ planta
una encina con una
crugz en sy copa-
Ala igquierda,
plato del
restaurante Callizo
hazado en este
hecho histérico de
1a Villa de Adnsa.

\é‘ILLA DE AINSA ol
DN LA COMARCA [
E SOBRARBE

(HUESCA).
Situada en. la
confluencia de lo
;Tos Cinca y Ara i
ue declarad ;
1965, COnjunatben
Histérico-Artistico
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mbajadores de su tie-
rray con la despensa
del Pirineoc Aragonés
los restauradores de
esta extraordinaria
zona de la geograffa
espafiola llevan mu-
chos afios ofreciendo
lo mejor de su naturaleza.
Conscientes de la calidad de sus pro-
ductos, laimportancia de laidentidad y
el cuidado de su futuro, cierran el ofr-
culo apoyandose unos a otros, sabedo-
res del valor local y el privilegio de ser
ciudadanos de estas tierras calizas, an-
tiguo Mar de Tetis, hoy dominadas por
el Monte Turbén (2.492 m).
Agricultores, viticultores, ganaderos y
cocineros estédn a la altura de lo que
Huesca es, ofrece y representa. Su tierra
les ha dado las pistas para llegar a lo
que hoy son.

La trucha del Cinca

Mirando alaPefiaMontafiesa y sobre el
trio Cinca, las copas de los pinos alcan-
zan la piedra medieval de la Villa de
Ainsa. Alli, dos cocineros jévenes, Jo-
setxo Souto y Ramén Aso, repletos de
energia y argumentos, encienden cada
dia sus fogones escuchando lo que el

susurro de los rios les cuentan y su ima-
ginacién les dibuja.

Sblo hay que sentarse en una de las
mesag del acogedor restaurante Callizo
para saber entender que el entorno esla
inteligencia de su expresién y su trabajo
la realidad de vanguardia,

Sobre la mesa, Procesionaria, un me-
rengue seco CoN manzana y queso azu-
lete Manuel Monclus, de la comarca de
Sobrarbe, envuelto en algodén de azi-
car y presentado con hojas de pino.

Un Vifias del Vero Rosado elaborado
por maceracién y posterior sangrado de
uvas de Tempranillo y Cabernet Sau-
vignon acompafia a un fabuloso cebiche
de trucha asalmonada del rio Cinea, con

L0S RIOS
ALTOARAGONESES BAJAN

DESDE LAS CUMBRES
PIRENAICAS APORTANDO
CAUDAL AL EBRO.

EN SUS AGUAS HABITA
LA TRUCHA

AUTOCTONA, QUE LLEVA
EL SOBRENOMBRE DE
ASALMONADA 0 REY.

leche de tigre, cilantro, cebolla y jugo de
limas y ajie.

En tercer lugar, aparece un plato lla-
mado El vino y el costumbrismo, ho-
menaje también al Pirineo y a su paisaje.
Media botella cortada en vertical sirve
de plato para presentar una papada de
cerdo asada, con agua de garnacha,
fruta de la pasién, flores y una reduc-
cién de vino. En la copa, un tinto Secas-
tilla, de wvifiedos muy antiguos de
Garnacha.

PIRINEO ARAGONES

Jabali al chocolate

A poco mas de una hora en coche, la co-
marca de Ribagorza nos descubre el pe-
quefio pueblo de Roda de Isdbena y su
catedral roméanica, construida dos veces
(956 y 1030}, sobre un premontorio que
domina el valle y que esconde el restau-
rante La Catedral. Entre los muros de pie-
dra se habla el Patués -dialecto entre
aragonés, gascon y catalan- y sus gentes
trabajan la ganaderia y llevan hasta sus
mesas piezas de caza desde hace miles de
anos.

El claustro de la catedral da paso alasala
del restaurante, un antiguo receptorio de
canénigos y Montse, la cocinera, describe
el mend més tipico que se sirve entre res-

Detalle del plato “El vino yel
costumbrismo”, del restaurante
Callizo, un homenaje al Firineo
¥ a su paisaje.

tos de frescos géticos, estandartes, cua
dros y mobiliario del siglo XVIIL

Judias pochas con morcilla, morro, pata
v guindilla

A continuacién, una ensalada de candni-
goe con lechuga radicchio, sabrosos toma-
tes, higos, pifiones, pasas y nueces,
ademés de unavinagreta de café y queso
de cabra gratinado.

Cadaingrediente de estos platos est4 ele-
gido minuciosamente de entre la oferta
que el entorno ofrece.
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Vista del
comedor del
restaurante La
Catedral, en
Roda de Isdbena.

Detalle del
claustro que
antecede a la
entrada al
restaurante La
Catedral.

Asi, los montes de caza llevan al recetario
popular el jabali que en La Catedral se
sirve al chocolate con una receta personal
que incluye cofiac de trufas y un sofrito
de cebolla, almendras y galletas Maria,
ademas de otros ingredientes que la co-
cinera guarda con reserva,

También en su carta destacan las carnes a
la brasa (de ganaderia propia), la perdiz
escabechada y las distintas recetas de
clervo.

De su bodega especializada en el So-
montano, un Secastilla y un Vifas del
Vero Rosado Pinot Noir Coleccién, que
acomparian perfectamente la propuesta
de cocina de La Catedral.

Caldereta de cordero

El paisaje alpino envuelve al viajero entre
las paredes gigantes del Congosto del
Ventamillo, que acttia como puerta y
bienvenida del Valle del Esera -donde
nace el glaciar del Aneto-, para llevar
hasta Benasque.

En la Avenida de los Tilos esta el restau-
rante El Fogaril. Estrella, Dionisio y José
Maria llevan cocinando mas de 26 afios
para turistas y esquiadores en el Valle Es-
condido, que ofrece nieves perpetuas en
su cumbres mas altas, estaciones de
esqui, senderos y paisajes preciosos
donde compiten los bosques de hayas,
abetos y pinos negros.

Una cipula de granito rodeada de un
banco de madera -cadiera- rodea las lla-
mas de una chimenea central donde con-
versar y tomar una copa, -anais d arafos
o patxaran casero, tipico de la zona- des-
pués de comer o cenar.

Pero antes, en la cocina, el chef Dioni
Ciria ya preparauna tapa de cecina de ja-
bali, embutidos de cierve y quesos del
valle.

De su carta destacan los judiones con oreja
de cerdo, la caldereta de cordero, las car-
nes de la ganaderia que pasta muy cerca
del restaurante, los guisos como el pollo al
chilindrén o el guisado de jarrete con
setas, el asado de cabrito lechal al horno
de lefia o los canelones con seta y trufa.



EL TERNASCO DE
ARAGON ES EL EMBLEMA
Y EL PRODUCTO
ESTRELLA DE LA
GASTRONOMIA
ARAGONESA.
PROBABLEMENTE ES LA
MEJOR CARNE DE
CORDERO DE ESPANA.

Como platos més innovadores, el lomo de
corzo con salsa de trufa y colmenillas re-
llenas de foie, la perdiz encebollada o el ca-
ramelo crujiente relleno de corzo y queso
fresco del valle con salsa agridulce y cru-
dités de verdura Espectacular.

Todos sus postres son caseros, como el flan
de queso de cabra de Radiquero o el sor-
bete de ditricos.

ElFogaril es también pionero enladefensa
a ultranza de los productos que el valle
ofrece. Su carta se trabaja desde la realidad
y variedad de productos locales. Ademaés,
lafamilia Ciria tiene su propio huerto eco-
légico alas afueras de Benasque, donde se
cultivan gran parte de los frutos y verduras
quie se sirven en su restaurante.

También crfan gallinas, patos y conejos que
viven sueltos en una pradera y son ali-
mentados de forma natural.

La recoleccidn de los bosques cercanos
también define el trabajo gastronémico de
Dionisto. Las temperadas marcan los pla-
tos que salen a sala y frambuesas, fresas o
arandanos, asi como setas o trufas del mer-
cado de Graus, estdn siempre muy pre-
sentes.

PIRINEO ARAGONES

Jabali, judias pochas y ensalada de canénigos en el restaurante La Catedral.

Entre los vinos sugeridos, nunca falta en
su bodega el blanco Vifias del Vero Cla-
rién Reserva y el tinto Vifias del Vero
Gran Vos Reserva.

José Maria enciende la rama de tomillo
que acompafia siempre al asado de ca-
brito en El Fogaril, -consiguiendo un
aroma y un sabor verdaderamente espe-
cial que acerca la naturaleza a la mesa-,
mientras Estrella descorcha un Vifias del
Vero Gran Vos, un vino producto de la
creatividad de los endlogos de labodega
de Barbastro, lleno de personalidad tras
envejecer 18 meses en barricas de roble
francés del bosque de Allier.

Para los canelones de setas y trufa, los
Ciria eligen un Vifias del Vero Clarién,
proponiendo una interesante armonia
entre los sabores de su plato y los toques
de notas de pomelo, pifia, lacteos y tosta
dos del blanco del Somontano.

Hojaldre de manzana

132 kilémetros separan Benasque de Jaca
Enlacomarca de La Jacetarua, en la Canal
de Berdin, a la salida del Valle de Can-
franc esta el restaurante La Cocina Ara-

gonesa, referente de calidad en la zona.
Comparte edificio con el Hotel Conde
Aznar, ambos propiedad de la familia
Abéds. Hoy, tras tres generaciones, repre-
sentadas por Maider Abés y Pepe Pérez,
quienes han continuado haciende cocina
de producto, prolongando asi una larga
tradicién de buen y reconocido oficio.
Entre suslineas maestras, dos claros con-
ceptos: cocinan dejandose llevar por las
temporadas y trabajan para dignificar el
producto de su tierra.

La Cocina Aragonesa cambia tres veces
al afio la carta ¥, entre sus platos maés re-
conocides, estd el hojaldre casero de
manzana, que es el més longevo de la
carta, ya que se coana y sirve desde el
primer dia alld en los afios 50. También el
cordero lechal Tensino, de ganaderfasos-
tenible, o las bandejas de marisco y buen
pescado traido de San Sebastian porlain-
fluencia de la familia, originaria del Pafs
Vasco.

De cuchara destacan los boliches de
Embun -judias blancas- estofados con
verdura, manitas o panceta,

Los tomates rosa de Jaca o las setas apa-
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Carmelo Bosque, chef del restaurante Lillas Pastia (Huesca), comienza a
emplatar su huevo poché con trufa laminada, con base de crema de
champifién y boletus salteado. Debajo, terminando de presentarlo y
acompandndolo con un vine Vifias del Vero Merlot Coleccién.

Rafael Abadia, del restaurante Las Torres -Huesca-, sirve un Vifias del
Vero Gewurztraminer Coleccién junto al postre de migas de zanahoria,
cremoso de chocolate y maracuyé.

Debajo, un Blecua acomparia al Pichén-Torrija.




José Marfa y Estrella, propietarios del restaurante El Fogaril junto a Dionisio
Ciria, presentan diferentes platos tipicos de Benasque y el Valle del Esera,
que resumen su cocina desde hace mds de 26 afos. Debajo, lomo de corzo,
pan de pachardn y colmenilla negra con Vifas del Vero Gran Vos Reserva.

PIRINEO ARAGONES

recen en los meses de temporada en la
mesa de este restaurante de Jaca, en pla-
tos tan sofisticados y ricos como el aperi-
tivo de ferrero de foie; la ensalada de
escarola, sardina de cubo y queso O Xor-
tical; la trucha del Cinca ahumada con
haya, con melocotones asados al horno
con vino rancio; la hamburguesa de
clervo, patatas de mango y chutney de
frutas rojas; el ravicli de chilindrén en su
salsa o el solomillo a la parrilla con mojo
de alantro, tomate y pifiones.

La decoracidon de la sala, fiel al estilo tra-
dicional aragonés, conserva el techo de
viga de madera, el suelo de barro coado
y piedra, y se complementa con jarros, ti-
najas y mobiliario popular como las tres
cadieras que presiden el comedor princi-
pal. Famosa es también su terraza con ci-
pula acristalada donde se puede ver
nevar mientras se cena en el restaurante.
En su bodega, presencia absoluta de
vinos del Somontano y una constante
blisqueda de novedades sin salir de la
zona. Para Pepe Pérez, los vinos de Vinas
del Vero Clarién y Gran Vos “no son me-
jorables”.

Laciudad de Huesca es la puerta del Pi-
rineo Aragonés. Sigutendo el cauce delos
rfos Isuela y Flumen, y sintiendo la pre-
sencia de la Sierra de Guara, aparece la
capital, centro neuralgico de una provin-
cia privilegiada por sus paisajes y natu-
raleza que hasabido situarse en la escena
gastronémica, precisamente, por el tra-
bajo con materias primas de calidad que
el entorno local ofrece, convertidas en
concepto y protagonistas de su oferta.

Son platos tipicos de la tierra las migas a
la pastora, la sopa oscense o de ajo, las en-
saladas, las legumbres o verduras (cardo,
borraja...), el salmorrejo, el pollo al chilin-
drén, la trucha o el bacalao ajoarriero, el
cordero ala pastora, las chiretas, los pro-
ductos derivados de la caza, embutidos
variados, moraillas, tortetas y el plato es-
trella que, sin duda, es el ternasco asado.
Los postres artesanos de la ciudad recla-
man unaespecial atencién, materializada
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Vista de la Pefia
Montafiesa desde
la localidad de
Ainsa.

Espectacular
paisaje de bosque
de pino negro en
el Embalse de
Eriste, llegando a
Benasque.

Alaizquierda,
un plato de
Carmelo Bosque
-Lillas Pastia-
tartar de tomate
y atdn con raifort
(rédbano) v
chapadillo
(Anguila del
Ebro).

PIRINEO ARAGONES

en la “Ruta Dulee”, un recorrido por las
pastelerias de Huesca donde poder de-
gustar exquisiteces reconocidas a nivel
nacional como la trenza de Almudévar,
glorias de Huesca, campanas, coca de
nata tarta de Loreto, pastel ruso o las de-
lictosas castafias de mazapéan.

Pero antes de entrar en las cocinas, hay
que pasear por Huesca, caminar por el
Coso Alto y Bajo, visitar el Parque de Mi-
guel Servet y subir caminando por la lu-
minosa y bonita FlazaLépez Allué, hasta
la Catedral gética y descubrir el soberbio
retablo de escultura renacentista escul-
pido en alabastro.

Pichon torrija

Como punto de referencia en Huesca hay
que disfrutar del restaurante Las Torres,
que cumple este afio 25 afios de magnifico
trabajo.

Los tres hermanos, Fernando, Alfredo y
Rafael Abadia, pusiercn en marcha este
proyecto. Recuerda Rafael a su hermano
Fernando, (1958-2006) Premio Nacional de
Gastronomdia, quien cociné desde la pasién
y marcd el genio y el temperamento de Las
Torres, recuperando la herencia de la
abuela, guisandera de las fiestas delos pue-
blos de Huesca, ylogrando elevar hastare-
conocidos premios y reconoamientos la
coanay el servicio del restaurante familiar
En sala estd Rafael, sumiller y perfecto an-
fitrién. Habla de ilusién, de productos del
terrufio y de la continuidad de lacoanade
Fernando.

Alos 10 afios, consiguieron la Estrella Mi-
chelin, siendo autodidactas, creande
desde la personalidad y su estrecho cono-
cimiento de las posibilidades gastronémi-
cas del Alto Aragdn.

Actualmente, Rafa es el director de or-
questa. El transmite y David Fernandez e
Inma Martin ejecutan en la cocina con el
objetivo claro de “enloquecer a los clien-
tes”. No es raro ver aRafa escaparse de la
ciudad a recoger té de roca para luego
hacer helados o infusiones para sus clien-
tes. “La naturaleza es lo que me seduce”,
repite Rafael Abadia.
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En la mesa, un plato impresionante: Pi-
chén-torrija, acompafiado con un Ble-
cua, vino icono de Vinas del Vero,
elaborado a partir de unatriple seleccién
de vifiedes, racimos y barricas. La mesa
de triage selecciona los mejores racimos,
cadavariedad fermenta por separado en
foudres de roble francés y envejece por
separado en barricas nuevas de roble
francés del bosque de Allier. Pasados 12
meses, se seleccionan las mejores barri-
cas de cadavariedad y se preparaen en-
samblaje definitivo, que pasara abarrica
durante ocho meses més.

“PUEDE SER QUE
ESTEMOS COCINANDO
DONDE TODOS QUISIERAN
ESTAR”

DECLARA CARMELO
CHEF DEL
RESTAURANTE LILLAS
PASTIA, TRAS REPASAR
EN VOZ ALTA ALGUNOS
DE LOS PRODUCTOS
GASTRONOMICOS DE LA
ZONA Y SU COCINA.

BOSQUE,

En el plato, pechugas de pichén, con to-
rrija de sus menudillos y manzana, y
licor de Oporto.

Le toca el turno a un gran blanco mo-
novarietal: Vifias del Vero Gewirztra-
miner Coleccién, elaborado mediante
proceso de maceracién en frio con uvas
recién vendimiadas. Su fruta en bocea,
su paso sedosec y las notas florales, le
hacen ser el elegido por Rafael Abadia
para armonizar con su postre de migas
de zanahoria, cremosos de chocolate y
maracuya.
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La trufa de Carmelo

El edificic modernista del Casine de
Huesca acoge el restaurante con una Es-
trella Michelin, de Carmelo Bosque.

Su nombre, Taberna de Lillas FPastia, fue
elegido de entre los textos de lanovela de
Meérimée, Carmen, inspiradora después,
del libreto de la épera homénima de
Bizet.

El chef describe su ADN de forma con-
tundente asegurando que se basa en los
recursos del Somontano, siendo la trufa
el elemento més importante en su pro-
puesta gasn‘onémica.

Detalle del acogedor comedor del
restaurante La Cocina Aragonesa,
en Jaca.

Cuenta Bosque que "al conocer cadavez
mejor mi entorno cultural y geogréfico,
supe que en Graus, en el invierno, se co-
merciaba con la mejor trufa negra que se
podia pensar. Ahi, tan cerca de mi pue-
blo. Y tuve la fortuna de perabir el aroma
de unas trufas, recién “cazadas” y jamés
he podido olvidarlo”.

Agricultura, cereal, olivo, vid y la ribera
del Ebro, son los escenario para comen-
zar a crear unos platos que se asientan en
la tradicién local, para alcanzar sublimes
momentos de vanguardia que tienen que

responder a dos méximas: sabor y tem-
porada.

“Laborraja, los tomates, las habas, el gui-
sante o el brocoli pelado, las carnes, como
el ternasco, o las setas y la ternera del Pi-
rineo”... Tanta materia prima cercana y
de calidad, le hacen declarar a Carmelo
Bosque que: “puede ser que estemos co-
anando donde todos quisieran estar”.
Aragdn, efectivamente, tiene la suerte
de alcanzar con la mano suficiente na-
turaleza para cocinar con honestidad.
En su coana, el plato més famoso son
sus croquetas de fiesta, -receta de su
madre, que las hacia con hongo de pa-
tata trufada y yema de huevo-, y el
arroz trufado.

Sobre la mesa, un espectacular y vis-
toso plato de tartar de tomate y atan
con raifort (rdbano) y chapadille (an-
guila del Ebro).

Contintia el chef de Lillas Pastia con un
huevo poché con trufa de verano lami-
nada, con base de crema de champifién
y boletus salteados. Uno de los platos
maés representativos de la cocina actual
de Carmelo Bosque.

Para cerrar el circulo de este intenso re-
sumen de la cocina del cocinero nacido
en el Somontano, lentejas beluga (de
Canada), con papada de cerdo, royal de
foie y trufa.

En la bodega de Lillas Pastia buenos
vinos, pero destaca el chef los de Vifias
del Vero: "Hoy sen excelencia y con-
quistan paladares. Lo veo todos los dias
en mi restaurante. Ademas, la lucha en
bodega es constante por ser los mejores
del Somontano”.

Concluye aqui esta ruta gastronémica
excepcional, una invitacién méas de
entre las muchas que cada wviajero
puede disefiar, ya que valles, sierras y
picos del Pirineo Aragonés guardan en
completo equilibrio la sintonfa de sus
gentes, la tradicién, los productos y la
sabiduria de saber guardar y ofrecer lo
mejor que la naturaleza obsequia, sin
dejar de mirar al futuro.
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COMER Y BEBER

RESTAURANTE MONTIA

| paisaje en el plato

Luis Moreno y Daniel Ochoa han conseguido su primera Estrella Michelin
y fueron el premio Cocinero Revelacion 2014 que otorga Madrid Fusion.
Se trata del éxito de una cocina creativa que ha decidido establecerse en

San Lorenzo de El Escorial y cocinar unicamente con el producto que son
capaces de recolectar en la sierra madrilefia. En el restaurante Montia, la

identidad es tan importante como la elaboracién.

Sus platos huelen como el
campo que les rodea. Su restaurante es
un santuario de agradeamientos y re-
flexiones sobre lo que el entorno obse-
quia. Su trabajo es a la vez respetuoso y
creativo: “1Que el comensal sepa donde
esta comiendo!”, resume Danuel Ochoa
en un momento de la entrevista.

Daniel Ochoa y Luis Moreno son los co-
cineros revelacién del afio 2014 en Es-
pafia.

El reconoaimiento estd més que justifi-
cado porsu gran trabajo en cocina. Pero
ademés, es un premio a la opcidén mas
dificil, al tesén y alas ideas claras.
Abrieron en noviembre de 2012 y han
llegado muy alto.

Fueron ellos mismos los que hicieron la
obra y pintaron el local de su restau-
rante mientras la prima de riesgo subia
¥ la crisis parecia no tener fin. “; si se
va todo ala mierda y nos pilla aqui con
el mono de trabajo?”, declaran ahorare-
cordando los muchos miedos que pasa-
ron,

Pero tenfan las ideas claras. “Queriamos
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hacer una cocina muy limpia, muy res-
petuosa con el producto. De lazona, sin
complicarnos excesivamente en las ela-
boraciones. Una cocina muy directa”. Y
lo han conseguido. En Montia ofrecen
un mend degustacién brillante, sor-
prendente ¥ muy rico. Un ment que
nunca esta escrito porque les gusta
tener la libertad de cambiarlo cada dia,
segiin mande la naturaleza.

“Trabajamos con muchas pequefas

huertas y con carniceros de la zona, con

mucho producto silvestre y peces de los
L

rios Guadarrama o Guatel”, explica
Luis Moreno.

Danuel (36 afios) y Luis (32 afios) se de-
claran amantes de la sierra madrilefia.
El primero naci6 en Madrid pero se crié
entre Pelayos y San Martin. Luis Mo-
reno es también de Madrid y se ha
criado en Miraflores.



Tras estudiar cocina y recorrer algunos
de los mejores restaurantes del pais se
encuentran en Valladolid y vienen jun-
tos a cocinar al Palacio de Miraflores,
donde pasan tres afios. Es en este tiempo
cuando la idea de Montia se fragua.
“Comenzamos a trabajar con proveedo-
res locales, a conocer el producto del en-
torno ¥ nos dimos cuenta que habia
llegado el momento de abrir nuestro
restaurante. Sin duda podemos decir
que estdbamos seguros de que era el
momento emocionalmente, aunque no
estadbamos nada seguros de que lo fuera
racionalmente. Todos los aspectos eco-
némicos nos parecian insalvables.

Pero nos pusimos a trabajar -cuenta Da-
niel- y hoy, como dicen nuestros ami-
gos, Montia es El Dorado de la cocina,
porque realmente hacemos lo que que-
remos”.

COMER Y BEBER

Luis Moreno (izquierda) y Dani Ochoa en la sala del restaurante Montia, en San
Lorenzo de El Escorial. En la imagenes de abajo, de izquierda a derecha, tres platos
de su Gltimo mena degustacién: coneje al ajillo a la royal, crema de remolacha y
sufle de zanahoria. Arroz en costra abanda de liebre y pie azul. Paté de pularda y

cerveza castafla, FOTO @mOnsclub.

Corriente naturalista y Kilometro 0

Podemos enclavar o definir su cocina
como naturalista y de proximidad o ki-
lémetro cero. Las setas son parte im-
portante de sus propuestas, en
temporada. Les gusta mucho trabajar la
caza, scbre todo caza menor, como la
perdiz, codorniz, liebre o conejo ¥ son
grandes conocedores de las verduras
locales, como las escorzoneras, los to-
mates o calabacines, asi como de los

productos silvestres como la boruja
(planta que inspira el nombre del res-
taurante, ya que su nombre cientifico es
Montia Fontana), los esparragos, bayas,
flores y moras. También de los peces de
rio como la trucha, lucio, barbo, carpa
o el cangrejo de rio.

“Nuestro carifio al monte y al mundo
silvestre define parte de nuestro tra-
bajo. Cuando disefiamos una receta te-
nemos muy presente que queremos

meter el paisaje en el plato”, explica
Ochoa.

“También trabajamos con algas, molus-

cos, pero los actores principales son los
productos de esta tierra”, concreta Luis
Moreno.

En su trayectoria de poco mas de dos
afios los platos que mas han gustado
han sido sus callos tradicionales. “Que
ya siempre estan en nuestro mendy,
como las setas en otofio”.
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El regajo, boruja, coruja,
pamplina o marusa es la
Montia fontana. Una planta
de la familia de las
portulaciceas.

Sala del restaurante Montia.

Direccion: C/ Calvario, 4.
San Lorenzo de El Escorial.
Teléfono: 911 33 69 88
Horario: de martes a
domingo de 13:00 a 15:30 h.
v de 20:30 a 22:30 h.




El tandem Dani y Luis

El éxito, sin duda, tiene su fundamento
en saber trabajar en tandem. Aunque
como ellos mismoe dicen: “no esta todo
tan organizando. Las ideas van apare-
clendo y, poco a poco, se van tuneando
hasta que al final, aparece el plato defi-
nido”.

Enla cocina de Montia hay cuatro coci-
neros mas ellos dos. Y todas las ideas se
ponen en comun. Es una norma vital.
Daniel y Luis comenzaron con una filo-
soffa muy clara. Arriesgando con pla-
tos muy poco comunes para un lugar
més clésico como San Lorenza de El Es-
corial.

Los dos primeros meses fueron muy
dures. “Habia dias que no pasaban ni
las aguilas por la puerta”, recuerda
Luis Moreno.

“A partir de enero de 2013 comenza-
mos a salir en los medios y las criticas
eran buenas y eso nos dio la vida".

No habia una estrategia, se trataba de
trabajar y trabajar, cocinar y crear sin
abandonar la senda marcada que de-
fine su filosoffa. “Lo que se ve en nues-
tro trabajo es lo que somos. El reflejo
del carifio por la sierra de Madrid y el
oficio.

Estamos donde queremos, lo hacemos
como queremos y podemos hacerlo
tranquilos. Y eso también se transmite
en nuestro mena”.

Dentro de esta filosof{a también cabe su
vida privada. “Vivimos también fuera
del restaurante, con la familia y amigos.
(Montia abre entre semana sélo comi-
das y los fines de semana dan comida
y cena). Todo intenta encontrar el equi-
librio”.

El premio

Enladltima edicién de Madrid Fusién
fueron galardonados con el premio Co-
cinero Fevelacién 2014, Todos los es-
fuerzos y lalinea escogida de trabajo se
vieron recompensados.

Daniel Ochoa declara: “Lo recibimos
con ilusién y alegria. Ves que se te

Luis Moreno y Daniel Ochoa con el Premio
Cocinero Revelacién 2014, otorgado por
Madrid Fusién.

“LA EVOLUCION LA
ENTENDEMOS COMO EL
NO PARAR.
INVESTIGANDO EN
PRODUCTOS Y
PRODUCTORES LOCALES”

abren nuevas vias y te sirve para reafir-
marte en tu trabajo y convencerte de
que no estdbamos tan locos.

Anivel personal no es una cosa que nos
importe especialmente, no somos orgu-
llosos, ru egocéntricos”.

Luis Moreno acompafia a su amigo y
comparfiero de cocina, dictendo que:
“creo que somos muy humildes. Pero
valoramos mucho y sabemos que es
importante estar en ese grupo de coci-
neros, entre esos diez restaurantes que
estan haciendo ruido”.

Evolucion

La planta Montia, tiene pequefias
ramas fragiles, pero es perenne y so-
brevive junto arroyos, de manera sil-

COMER Y BEBER

vestre. Una buena analogia con su tra-
bajo, que parece encaminado a recoger
muchos aplausos.

Cuando se les pregunta sobre la evolu-
cién en cocina, ambos contestan: “No
somos tan frikis... No buscamos, ni es-
tamos pendientes de ninguna tenden-
cia. Lo que hacemos es muy personal,
es nuestro y es el cliente el que nos
busca y el que crealas necesidades.
Nosotros intentamos seguir en nuestra
dindmica. La evolucidén la entendemos
como el no parar, siempre queriendo
hacer un poquito mas, seguir investi-
gaﬂdo en producto, productores y arte-
sanos”.

“Nos gusta mucho comer - advierte Da-
niel-, y la cocina. Vamos a restaurantes,
leemos y viajamos pero eso no tiene por
qué influir en nuestro estilo. Creo que
seguimos, o nos construimos, nuestra
propia evolucién.

Es cierto que nos podemos encajar en la
corriente naturalista, de Michael Bras,
la cocina del Noma, de Muganitz, ... Son
restaurantes que nos influyen.

Lo que queremos es que cada uno in-
tenta mirar desde dentro, desde lo mas
cercano, intentar ver tu paisaje, las gen-
tes y sus costumbres o su historia, para
reflejar todo eso en un plato.

De esta manera, entendemos que hay
tantos tipos de cocina como pueblos o
ecosistemas”

Enlabodega casi exclusivamente vinos
naturales. “Son vinos més alla de los
ecoldgicos. Hablamos de vinos sin sul-
furosos, sin nada de quimica en la bo-
dega, con levaduras autéctonas. Vinos
muy limpios,....
Luts.

muy punkis”, dice

Estamos hablando de coana portentosa,
de ecologia, sostenibilidad, naturaleza o
biodinamica (un concepto de agricultura
que les interesa mucho).

Todo en Montia es reflejo de una filosofia
que atina alma y carifio.

Se trata de un concepto que respeta al
medio y potenaa al buen productor local.
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DESCUBRIENDO EL JAMON DE BELLOTA 100% IBERICO

Una bella historia de

animales,

hombres

y naturaleza

(Sabemos cudl es la esencia del mejor jamon del mundo?
Este interesante recorrido por las cuatro Denominaciones de
Origen del cerdo ibérico se acerca a su realidad para
comprender mejor la importancia de un producto
gastronémico absolutamente exclusivo.

Fue en el Neolitico cuando se data la
aparicién del cerdo y al Imperio Romano como
el primero que hablé sobre él. Pero el cerdo ibé-
rico existe desde antes de los romanos y ha que-
dado documentado en referencias gastrondmicas,
artisticas y literarias. Como tal, su hébitat durante
siglos ha sido el Suroeste de la Peninsula Ibérica
v hoy es poblador y soporte tradicional de su
dehesa arbolada.

Apoyado en su garrote, espera junto a una encina
Juan Castro, de 77 afios de edad. A los ocho, ya
cuidaba de las piaras de cerdos ibéricos en el
Valle de Los Pedroches, en Cérdoeba, y veia cémo
los empresarios de Guijuelo venian a las ferias a
comprar los cochinos, como le gusta llamarlos.

Acaba de comenzar la montanera. Son dias de fi-
nales de octubre en la finca de recria Navaluenga
v los cerdos 100% ibéricos viven tranquilos, co-
miendo hasta 12 kilos de bellotas al dia, engor-
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dando para su sacrificio, que sera en dos o tres
meses, cuando hayan alcanzado las quince arro-
bas, unos 170 kilos.

La produccién de jamén de alta calidad se basa
en una trilogia de excepcidn, en la que el cerdo
ibérico, la dehesa y el hombre han sobrevivido a
la historia en una integracién perfecta: la bellota
cae madura y la hierba crece a principios de
otofio, cuando el cerdo engorda y corre entre en-
anas y alcornoques esperando sin saber, su final.
Después, el despiece y el salazén de sus jamones
y paletas en los meses mas frios del afio, que evita
su deterioro microbiano y facilita su estabiliza-
cién mientras la sal se difunde por toda la pieza.
Mas tarde, la primavera y la subida de tempera-
turas y, paulatinamente, llegara el verano, seco y
caluroso en las zonas del suroeste de laPeninsula
para activar diferentes reacciones que 1ran afi-
nando durante muchos meses, hasta 36 6 48, o in-

cluso mas, los _;am ones en bodega.




Ml Juan Castro Diaz tiene 77 afios y desde los
i ocho trabaja en el campo con los cochinos.
Hoy es accionista de la empresa IBESA y
sigue cuidando de la piara en esta dehesa

| llamada Navaluenga, en Los Pedroches,
(Cérdoba), E:l'pn_clie-'cada cerdo ibérico engorda

) bellota de encina, en fincas
15 de mas deuna he.ctérea por cerdo.
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Cada explotacién extensiva cumple
una estricta normativa de calidad y los
ganaderos se unen y apoyan en aso-
claciones y reglamentos de Denomina-
ciones de Origen protegidas para
hacerlo mejor, evitar el fraude y cuidar
mas y mas el producto.

Elena Diéguez es la Secretaria Técnica
de AECERIBER (Asociacién Espafiola
de Criadores de Cerdo Ibérico), que in-
tegra ganaderos a nivel nacional -911
asociados con 2.400 explotaciones.
Cree fundamental hacer un esfuerzo
en hacer cumplir las normativas y co-
murucar al consumidor la grandeza de
este producto gastronémico Gnico.
Sobre las variedades del cerdo tbérico,
explica que “el Retinto es el méas cono-
ado y extendido. Se trata de un animal
ristico, de buena calidad y buen creci-
miento. El Lam pifio estd en peligro de
extincién, no tiene pelo, es muy oscuro
y tiene poce crecimiento. El Entrepe-
lado es el cruce de Retinto y Lampifio,
y el Torbiscal es unavariedad que hizo
un ingeniero agronomo en Oropesa,
(Toledo), v es el que mejor rendi-
miento tiene de todos”.

Como curiosidades, apuntar que el
Manchado de Jabugo esta también en
peligro de extincién, aunque existe un
grupo muy reducido de 300 madres, o
que otras variedades, como el Cano
campifiés o el Dorado gaditano, ya se
han perdido.

El cerdo ibérico es un animal muy ris-
tico, lo que significa que aprovecha re-
cursos naturales, es muy lento de
crecimiento y tiene una muy alta cali-
dad de carne.

El ganadero Juan Castro es uno de los
accionista de la empresa IBESA,
fundada en 1988 en Los Pedroches.
Actualmente sacan al mercado algo
mas de 5.000 jamones y paletas de
bellota 100% ibérico al afio. En 2011,
en una cata a ciegas promovida por el
loncheador y

maestro “activista

mundial del Jamén de bellota”
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Florencio Sanchidrian, 15 prestigiosos
gourmets, eligieron un jamén de esta
casa, que representaba a la D.O. de
Los Pedroches, como el mejor jamén
del mundo.

Al frente de IBESA, con sede en Villa-
Cérdoba,
Blanco, que habla de sus jamones con
entusiasmo y es consciente de la im-

nueva de esta Alfonso

portancia de comunicar y contar mejor
qué es el Cerdo Ibérico.

A 700 metros sobre el nivel del mar, la
altiplanicie de Los Pedroches propor-
ciona una bellota de encina de muy
alta calidad. “Hablamos de la dehesa
de encina continua més grande del
mundo, donde los cochinos -por
norma de calidad- tienen que vivir y
engordar en montanera con ratios de
espacio de més de una hectarea por
animal”, explica Blanco.

Después llega el sacrifico, en los meses
de enero o febrero, cuando el cerdo ya
ha alcanzado el peso de 15 arrobas,
para dar paso al proceso de elabora-
cidn de jamones y paletas que con-
cluird aproximadamente 48 meses
después -algunos hasta 5 afios de cu-
racidén-, con veranos calurosos de
hasta 38 grados durante el dia y 21 por
la noche. Este jamén de bellota 100%
ibérico de Los Pedroches, tendré la
evidente sapidez salada, pero algo
mas dulce que el de sus compafieros
de las otras tres Denominaciones de
Origen

Y como en todos estos jamones vetea-
dos de color rojo oscuro, su grasa serd
fluida e inflitrada, de color blanque-
cino. El brillo del magro debe anunciar
su calidad en el aroma y ser jugoso en
boca, con fragancia intensa a curado y
recuerdos a su alimentacién de bello-
tas.

Se deshace en la boca y presenta una
“rancidez matizada” que debe ser per-
sistente, permaneciendo incluso varios
minutos después de haberlo comido.
Para beber, Alfonso Blanco propone
Cava,
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Guijuelo, Salamanca .../ -

Dehesa de Extremadura |

@
Los Pedroches, Cordoba ..=#

Jamon de Huelva.....

El mapa muestra las cuatro Denominacionas de Crigen que avalan y amparan jamones y paletas
ibéricas. A la izquierda, un lechén de la finca Los Valhondos, de la empresa BEHER, en Guijuelo.

Debajo, la mano del porquero Cecilio muestra bellotas de alcornoque y de encina, las més verdes,
todawvia sin madurar, en la finca El alcornocal, en Badajoz, propiedad de la empresa Sefiorio de

Montanera. Bajo estas letras, el actual cortador de jamén subcampeén de Espafa, Emilio Rubio,
lonchea un Jamén de bellota 100% ibérico de IBESA, en Los Pedroches, (Cérdoba).
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“Existen cuatro Denominaciones de
Origen, -contintia Elena Diéguez-, y
todas ellas amparan Jamones y Paletas
exclusivamente. No existe una D.O. ni
para carnes, ni para lomos o cualquier
tipo de embutido”.

Cronolégicamente la primera fue Gui-
juelo (1987), zona con tradicién, ubi-
cada en la provincia de Salamanca.
Después llegé Dehesa de Extremadura.
A continuacién surgid Jamén de
Huelva; -ahora en negociaciones para
pasar a denominarse Jabugo- y la al-
tima fue Los Pedroches.

Para comprender mejor el funciona-
miento de esta industria, la Secretaria
Técnica de AECERIBER, dice que: “el
&mbito que tienen las D.O es distinto en
funcién de la zona donde se elabora el
producto y de dénde procede el cerdo.
Asi, Guijuelo tiene una zona muy re-
ducida de elaboracién y la D.O. le per-
toda la
producecién de cerdo ibérico.
En Dehesa de Extremadura, la zona de

mite utilizar zona de

elaboraciéon y produccién coincide y es
toda la Comunidad Auténoma.

Jamén de Huelva se abastece de cerdo
Ibérico de la parte occidental de Anda-
lucia y Extremadura y seca en sus sie-
rras.

Los Pedroches, al igual que Extrema-
dura, solamente pueden criar y elabo-
rar jamones y paletas en la zona del
Valle de Los Pedroches.

Todas amparan dnicamente cerdo
100% ibéricos y 75% ibéricos (cruce 25%
con raza Duroc-Jersey)” -continGa Dié-
guez-, que concluye declarando que:
“las diferencias entre D.O son muy pe-
quefias. Solamente podemos resumirla
en detalles como que la reposicién en
montanera (el peso que alcanzan en la
dehesa) sea un poco mas o un poco
menos, o que la edad de sacrificio varfe
unos meses arriba o abajo”.

Un cerdo de bellota que se precie, sea
ibérico o cruzado, no va a tener nunca
menos de 13 arrobas (1@ =11,5Kg.) ni
menos de 14 meses antes del sacrificio.
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El viaje continda por la provincia de
Huelva, por los pueblos de Sierra de
Aracena y Picos de Aroche, donde el
nombre de Jabugo ha reinado, reina y
es sinénimo de excepcionales jamones
y paletas. En la localidad de El Repi-
lado -un pueblo metido en un valle con
veranos muy calurosos, donde de
noche refresca- encontramos la em-
presa CUYAR (fundadaen1989) y asu
maestro jamonero, Manuel Luis Ca-
beza.

“Aqui, la clave es no acelerar nunca el
proceso de curacién. Jugamos al limite
con la sal y los tiempos de secado.

Yo abro poco las ventanas de la bo-
dega”, cuenta Cabeza, que cala en
mano, habla de aromas y fragancias y
de esa grasa beneficiosa que se presenta
en vetas y le confieren un aspecto mar-
morizado al jamén que, a su vez, le pro-
porciona jugosidad y fina textura.

La caracteristica organoléptica que des-
cribe y alina a los jamones de bellota
100% ibéricos de la D.O. Jamones de
Huelva seria el punto perfecto de sa-
lade. Para comer uno de estos jamones
o paletas, Manuel Luis recomienda
acompafiar una loncha fina y cortada a
mano con un pico de pan y un vino
tinto.

Tras el despiece del cerdo (enero, fe-
brero), el jamén se pertila para eliminar
parte de la grasa y la piel. Mediante
presién se hace el sangrado interior.
Después vendré el paso denominado
como salazén, en el que se colocan los
jamones uno encima de otro hasta al-
canzar como mucho, el metro y medio
de altura, y se cubren de sal marina
reutilizada en salas con temperatura
entre 1 y 3 grados. Aqui estaran tantos
dias como kilos tenga cada pieza.

Tras este perfodo, llega el lavado de las
piezas y el postsalado, fase enla que se
persigue la penetracién paulatina de la
sal en la masa muscular, alavez que se
aclimatan lentamente los jamones. Tras
80 o 90 dias, pasaran por primeravez a
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Junto a estas lineas, Elena
Diéguez, Secretaria
Técnica de AECERIBER, y
Francisco Esparrago,
director general de
Sefiorio de Montanera,
visitan a los cerdos de este
dltimeo, en sus primeros
dias en montanera en la
Finca El Alcornocal,
(Badajoz).

A su lado, Manuel Luis
Cabeza, maestro jamonero
de la empresa Cuyar, de El
Repilado, (Huelva), cala
un jamon.

Debajo, Francisco
Espérrago, evalda un
salchichén en una de las
bodegas de Sefiorio de
Montanera.

Debajo de estas lineas,
Javier Garcia, jefe de
comunicacién e
informatico de BEHER,
revisa los jamones en la
bodega que la empresa
tiene en Guijuelo.
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los secaderos, estarfan ya en el primer ve-
rano, donde se produce el sudado de los
jamones. En este punto se vigila la cireu
lacién de aire, la temperatura y la hume-
dad de la sala, abriendo y cerrando
ventanas.

Los jamones permanecen colgados entre
tres y siete meses, logrando la estabiliza-
cién final del jamén.

La fase final seré la de maduracién y en-
vejecimiento en bodega, que se puede
alargar tres, cuatro y hasta cinco afios.
En grandes salas bajo tierra se controla
constantemente la temperatura y la hu-
medad ambiental para conseguirlalenta
maduracién de cada pieza. Durante todo
este tiempo, la atencién es incesante, con-
trolando los hongos naturales que apare-
cen sobre la parte exterior de los jamones
¥ que aportaran el aroma final y reali-
zando inspecciones visuales y olfativas,
mediante la cala*

Franasco Esparrago es un ingeniero agré-
nomo extremerio de 56 afios que, en 1992
heredé una finca de su madre. Comenzé
vendiendo cerdos ibéricos a otras empre-
sas hasta que deaidid, junto a otros socios,
montar la suya propia, Sefiorfo de Mon-
tanera, pertenciente ala D.O. Dehesa de
Extremadura, con el claro objetivo de ela-
borar productos de méxima calidad pro-
cedentes de cerdos ibéricos puros
alimentados con bellota.

Se trata de un empresario convenado de
que la transparencia y la comunicacién
son los caminos a seguir en el mundo del
cerdo ibérico. Activo, critico, trabajador y
peledn, Francisco Esparrago dirige una
empresa con 65 personas, divididas entre
las oficinas de Badajoz, la fabrica de Sal-
valedn -donde los vientos son muy simi-
lares a los de Jabugo- y las diferentes
fincas. Actualmente pone en el mercado
unos 24.000 jamones de bellota al afio.
Acerca del Jamén debellota 100 % ibérico
nos da algunas claves sobre su morfolo-
gla y cdémo debemos afrontar una cata:
“Pezufia negra o ligeramente veteada,
cafia muy fina y forma larga o estilizada
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Corte serrano en 'V, grasa de cobertura
amarillay exudados naturales de mohos.
Para disfrutar de este jamén -contintia el
director general de Sefiorio de Monta-
nera- hay que cortarlo a mano en lonchas
muy finas, servirlo a 20 grados de tempe-
ratura aproximadamente y apreciar que
tenga tocino y carne. Se come con los
dedos, se huele y en boca tiene que estar
Jjugoso, tener su punto de sal y dejar un
rastro un poco ranawo. El sabor y las sen-
saciones deben perdurar enboca”.

Para concluir, Espérrago recomienda
acompafiar con un buen fino o unFRioja, y
unas regafias.

Al norte, en la provincia de Salamanca, se
encuentra la Denominacién de Origen
Guijuelo.

Las frias temperaturas y el menor tempo
de salazén confieren a estos jamones y par
letas un sabor algo dulce y poco salado.
En la localidad de Guijuelo (a 1.000 me-
tros sobre el nivel del mar), esta Bernardo
Hernandez BEHER, una empresa fami-
liar con tres generaciones de experiencia
en el sector dedicada a la crianza del
cerdo 100% ibérico y elaboracién de pro-
ductos ibéricos de méxima calidad. Una
de sus frases promocionales hace referen-
claa que es “el jamén més premiado del
mundo”.

Actualmente procesa 30.000 cerdos al afio.
En sus tres fincas, que suman mas de
1.100 hectareas, las madres -mas de 2.000
en total- paren 2 veces al afio y en un dli-
clo continuo, traen entre 10 y 14 lechones
por temporada.

Las sierras de Gredos y Béjar someten ala
climatologia del lugar y dirigen sus vien-
tos hasta tocat, en secaderos y bodegas, a
los jamones hasta 44 meses, antes de ser
comeraalizados por todo el mundo.

El trabajo de cada una de estas empresas
v sus Denominaciones de Origen es una
joya gastronémica altamente apreciada,
que, cuando se entiende su proceso y de-
dicacién, parece hacerse més accesible y
mejor valorada.

EL CEBO O FASE
FINAL DE ENGORDE

Todo animal tiene tres
Ultimos meses de cebo:
donde come ad libitien (a
placer, a voluntad).

El control de calidad de las
D.O divide esta fase,
previa al sacrificio, en tres
tipos y calidades:

-Bellota o0 montanera: el
cerdo sélo come lo que le
da el campo.

-Cebo de campo: el animal
esta medio suelto en un
terreno de tierra y come
sélo pienso.

-Cebo: el cerdo estd en una
nave estabulado comiendo
pienso.

*LACALA

Herramienta fundamental
de los maestros jamoneros
elaborada a partir de
hueso de vaca o de caballo,
que se introduce en los
jamones para determinar
su calidad en el proceso de
maduracién.
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ARACENA
JOSE VICENTE

El maestro José Vicente abrié su restaurante en
Aracena, en diciembre de 1986, Propone cocina
local y producto autéctono de temporada.

Ha ensefiado a cocinar y a querer el jamén y los
diferentes cortes del cerdo ibérico amuchos
cocineros japoneses que han viajado durante los
altimo cinco afios hasta su casa. Hoy es un chef
respetado que sale en las guias gastronémicas y

o cémics de Japén.

En su restaurante, el buen servicio precede a
platos exquisitos como el jamén, cafia de lomo o
la presa a la plancha. Ademés de la carrillera, la
castafieta guisada con vino de Jerez Alfonso, el
espinazo al horno con boletus o sus postres de
castafas en almibar o compota de membrillo.

DONDE COMER EL
MEJOR CERDO IBERICO

JABUGO
MONTESIERRA

Al entrar en el bar restaurante y tienda Montesierra,
en la localidad de Jabugo, (Huelva), se lee: “Tamén y
porrén hacen buena reunién”. Sin duda es un buen
lugar para tapear y degustar su alcachofa montanera,
la presa, la pluma, el lagarto o la carrillera en salsa.
En la imagen, Johnny Mufiz corta jamén.
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BADAJOZ
GALAXIA

Es un restaurante famoso por sus pescados y mariscos,
pero cocina también muy bien la presa y el revuelto
Pepehillo, que, sin huevo, mezelamerluza, rape,
gambas y jamén. En la imagen Miguel, el camarero.
En BADAJOZ, también recomendamos los restaurantes
Marchivirito y La Toja. Y Percor, en CORIA, (Céceres).




Juan Duenas, del restaurante
El rincon de Juan, en
Pozoblanco, prepara presa a
la plancha en cuatro
versiones: sola, con foie, con
reduccion de arrope y con
crema de ajo tostado.

GUIJUELO
DURAN SANCHEZ

Ademads de buenos jamones y paletas,
merece la pena sumoredn y los patés.

También en GUITUELD, restaurante El
Pernil. En BE]AR, se recomienda los
restaurantes Casa Pavén, LaPlata y la
tienda especializada, Ibérico y vino.

POZOBLANCO
EL RINCON DE JUAN

Juan Duefias abrié su restaurante en 1993, El
jaman, el cerdo ibérico y ofras carnes de Los
Pedroches -como cordero, ternera o choto
(cabrito)- son la base de su cocina de éxito.
(También pescados y mariscos).

Su lomo al Rincén, al horno con almendra,
tomate y cebolla, la carrillera asada con salsa
de orégano y especias de caza o la presaen
cuatro versiones, merecen la pena un viaje.
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RESTOBAR

Alfredo Duefias y Gloria Ferndndez son los
duefios del restaurante Restobar, en
Pozoblanco, (Cérdoba). Calidad y
creatividad con mencién de la Guia
Michelin, y buen trabajo, resumido en esta
frase: “Hacemos moderno al cerdo ibérico”.

En VILLANUEVA DE CORDOBA: Restaurantes
La puerta falsa, Las columnas y La encina.

ALMA DE IBERICO

Josefina Herrera dirige la tienda gourmet
Alma de Ibérico. Una antiguabodega de
secado de jamén familiar. Entre sus piezas
mdés apreciadas, los jamones, las paletas y
recomienda probar el lomito, cabecero de
lomo adobado amano. Siempre abre un fino
Tio Fepe para acompafiar un jamon.

LA LONJA DE GUIJUELO

Ventura Sanchez Marcos (a la izquierda) y
el camarero Alberto, del bar restaurante La
lonja de Guijuelo, proponen tapas como
jeta (morros) y torreznos ibéricos, vy el
secreto al horno en su jugo o las carrilleras
ibéricas estofadas al Pedro Ximénez, entre
una amplia carta.
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Hermanos Torres. De la Tierra
al cielo (Planeta)

Una seleccidn de los 50
productos mds representativos
de la gastronomia nacional v
100 sabrosos platos.

En familia con Karlos
Arguifiano (Planeta)

En este libro Arguifiano retine
350 recetas de platos sencillos de
preparar para disfrutar en casa.
Cocina casera y econdimica.

Julio Gonzdlez de Buitrago fue el jefe
de cocina de la residencia del
Presidente del Gobierno de Espafia
durante 30 afios. En este libro cuenta
su historia y muchas anéedotas.

Guia y App de Vinos Gouwrmets 2015.

Guia Proe

nsa e | 3
Vinos de 98 Mejores

Espaiia 2915

La mesa del pecado (Larousse)
Qcho reconocidos
gastroblogueros te incitan a
pecar sin remordimientos.
(Qué plato asocias a la pereza?
Incluye maridajes.

Pescados y mariscos (Bainet)
100 recetas de cinco grandes
cocineros: Karlos Arguifiano,
Enrique Fleishmann, Iwao
Komiyama, Bruno Oteiza y
Ramdn Rotera.

Chocolate gourmet [Lunwerg)\\ S
El chocolate como protagonista k. .
absolute de recetas dulces y .
saladas creadas por Chick The

Chocolate Kitchen. Atencion al

Giné&Tonic con chocolate,

%0 VvV



Chips caseras (Lunwerg) El pequeiio gran libro de De la cepa a la copa. Guia del
Las mejores recetas de patatas, Jerez (Consejo Regulador) vino para torpes (Oberon)
ramolacha, cebolla o Un maravilloso libro con Una sencilla y diverlida guia para
calabacines. ilustraciones que resume de una convertirse en un experto. Escrito
Escrito por Orathay con forma diddctica los 30 siglos de por David Moel Ghosn ¢ dlustrado
fotografias de Charlotte Lascéve. historia de los vinos de Jerez. por el mismisimo Forges.

Pizzas Gouermet (Lunwerg)
Preparar masas, elaborar bases
con sorprendentes ingredientes,
incluso pizzas dulces.

Escrito por Jamie Young con
fotografias de Fréderic Lucano.

Termdmetro para carnes con
temporizador (Claudia&]ulia)

Te avisa cuando ¢l punto de coccidn
estd listo y dispone de tiempaos v
temperaturas para diferentes recetas.

Una chef con Estrella (Maeva)
La primera novela de Jenny Nelson,
consullora web de la revisla Vogue.
Cuenta la historia de una famosa cocinera
que ve cdmo su vida perfecta se derrumba
y tiene que comenzar de nuevo,
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ANALISIS DE MERCADOS

Un vino

para cada consumidor

Diversidad de gustos, habitos y momentos de consumo

POF. R AFAEL DEL FEY,
DIRECTOR DEL OEMV

o hay un solo tipo de

consumidor de vino,

ni un solo vine para

todos los momentos

de consumo de los

distintos consumido-
res. Con esta sospecha en la cabeza, el
Observatorio Espafiol del Mercado del
Vino (OeMv) encargd hace unos afios
un completo estudio sobre los consu-
midores espafioles y sus diversidades
con respecto al vino. Sabjamos que Es-
pafia es unc de los principales produc-
tores mundiales y que cada vez més el
destino de nuestros vinos es el mundo
entero, donde abundan tipos de consu-
midores distintos de los que tradicio-
nalmente consumian nuestros
productos en las proximidades de las
zonas de produccién. Sabiamos que
una persona de Dusseldorf, Bruselas,
Londres 0 Hong Kong se acerca al vino
de forma distinta a como lo hace al-
guien de Tomelloso, Haro, Jerez o in-
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exigen una oferta diversa.

OBSERVATORIO ESPARCL DEL MERC ADO DEL VINO.

cluso Madprid, Sevilla o Barcelona. Te-
niamos claro que para enfrentar esos
nuevos consumidores en paises mas o
menos lejanos debiamos averiguar que
vino les gusta, como lo toman y que es-
peran de él.

El genoma del vino

Pero la creciente preocupacién por los
mercados internacionales no podia ha-
cernos olvidar que Espafia sigue siendo
nuestro mercado mas préximo y donde
todavia se vende mas de una cuarta
parte de todo el vino que producimos.
Y no nos resignamos a que el vino se
consuma cada vez menos. De ahi sur-
g16 el proyecto al que, en referencia a
otro similar realizado por la empresa
Constellation en Estades Unidoes, lla-
mamos “Genoma del vino en Espafia”:
un mapa completo de cémo son los
consumidores de vino en nuestro pafs,
con la sospecha de que no todos son
iguales con respecto al vino, ni buscan

las mismas cosas ni, por lo tanto, se les
puede ofrecer el mismo tipo de vino.
Aunqgue han pasado ya algunos afios
desde su ejecucién, este trabajo nos
dejé algunas ideas que se han conver-
tido en herramientas bésicas para las
bodegas espafiolas cada vez que se
plantean como acercarse mejor al con-
sumidor espafiol de vino. De entrada,
pudimos cuantificar aproximadamente
el namero de consumidores, que cifra-
mos en 22,4 millones de espaficles, de
los que hay més hombres que mujeres,
y mas de 35 afios en adelante que jéve-
nes. Muchas otras caracteristicas sobre
preferencia por el consumo de vinos
tintos © momentos principales de con-
sumo en torno a las comidas podian ser
anticipadas.

Seis grandes grupos de consumidores
Pero lo méas novedoso de este estudio
fue la caracterizacién de los consumi-
dores de vino espafioles en seis grandes



grupos, clasificados en funcién de su
conocimiento del vino, su aprecio y fre-
cuencia de consumo, el gasto que a él
dedican y otros factores relevantes que
indican distintos grados de proximi-
dad. Desde el consumidor al que lla-
mamos “tradicional” con una mediade
56 litros per capita ¥ afio, habituado a
comer y cenar todos los dias con una
copa de vino, hasta el consumidor — o
mas bien, la consumidora — “social”,
con apenas un consumo de menos de
20 litros por persona y afio y que basi-
camente lo prueba en celebraciones fa-
miliares, hay todo un abanico de
distintas formas de aproximacién al
mundo del vino. Entre los distintos
grupos identificados, y aparte del “tra-
dicional” que pudiera ser el més cono-
cido por los propios productores de

“L0 EXTRAORDINARIO ES
QUE HAY UN TIPO DE
VINO PARA CADA
CONSUMIDOR, PARA CADA
MOMENTO DE CONSUMO Y
EPOCA DEL ANO"

vino, quizés los dos més relevantes
para entender la forma en que ha ido
cambiando el consumo de vino en Es-
pafia eran el “urbanita inquieto” y el
“trendy”. El primero, se caracterizaria
por estar abierto a probar nuevos vinos,
descubrir nuevas regiones productoras,
conocer mas sobre las uvas y las afladas
¥y, por lo tanto, aunque es un buen con-
sumidor de vino tiende a ser poco fiel
con las regiones y las marcas. El se-
gundo, quizas sobre el que mas inte-
resa profundizar, es el que parece
interesado en el mundo del vino, sabe
algo de su cultura, las uvas, las comi-
das con que debe tomarse cada tipo de
vino, pero, en el fondo, tampoco lo
consume tanto como pudiera parecer.
Dos tipos de consumidores, relativa-

mente novedosos en la sociedad espa-
fiola cada vez mas urbana, que, junto
con el consumidor “rutinario” que lo
toma de vez en cuando, particular-
mente cuando sale con amigoes o en ce-
lebraciones, representan el niicleo duro
del consumo y llevan a pensar en lane-
cesidad de innovacién también en el
mercado espafiol.

Diversificar y ampliar la oferta

Son muchas mas las conclusiones e
ideas que pueden sacarse de este estu-
dio y que nos permiten conocer mejor

ANALISIS DE MERCADOS

elaboracién, con distintos grados de
crianza, para distintos momentos de
consumo y distribuidos a través de di-
ferentes canales de comercializacion.
De aqui que gran parte de las bode-
gas espafiolas vengan desde hace
afios diversificando y ampliando su
oferta. Ya no es extrafic ver vinos
tranquilos de empresas que siempre
elaboraron cavas, o vinos de Rioja
entre quienes tradicionalmente elabo-
raban vinos de Jerez; nuevos vinos
blancos de distintas regiones vendi-
dos por quienes siempre hicieron tin-

TIPOS DE CONSUMIDORES DE VINO EN ESPANA

Consumo % %
medio )
consumidores gasto
litros
/persona
/afio
TRADICIONAL 56,0 6,9 % 9,2 %
URBANITA INQUIETO 54,7 7.6 % 11,3 %
TRENDY 39,8 26,4 % 29:5.%
RUTINARIO 37,4 21,5 % 20,1 %
OCASTIONAL INTERESADO 34,4 24,5 % 23,0 %
SOCIAL 19,8 13,0 % 6,8 %

Fuente: OEMV ObservatoriocEspancl del Mercado del Vingo

lo que el consumidor busca al pedir
una copa o una botella de vino. Pero
hay unaidea que se ha extendido entre
los distintos profesionales del sector y
que no debe abandonarse: también en
Espafia, hay distintos tipos de consu-
midores. Y, lo que es méas importante,
puesto que son distintos y esperan y
buscan cosas distintas al pedir una
copa de vino, debemos ofrecer produc-
tos diferenciados: vinos de distintos
precios, con distintas etiquetas y pre-
sentaciones, unos mag frescos y otros
mas tradicionales, de distintas zonas de

tos; espumosos, vinos semi dulces y
muchas otras categorias de vinos, dis-
tribuidos por empresas que entienden
que hay distintos tipos de consumi-
dores y distintos momentos de con-
sumo y buscan satisfacer las
necesidades de sus clientes.

Lo grande del vino como producto y
como sector es que es de una riqueza
extraordinaria y hay un tipo de vino
para cada consumidor y para cada
momento de consumo y cada época
del afio. Muchas formas de disfru-

tarlo, pero siempre un placer.

VW 93



IMPRESCINDIBLES

Vilarnau Brut
Rosado
Reserva y
Vilarnau Brut
Reserva, un
nuevo estilo

Vilarnau se ha convertide en
una bodega que elabora, ex-
clusivamente, cavas de cate-
gorfaReserva y Gran Reserva.
Vilarnau Brut Rosado Reserva
y Vilarnau Brut Reserva han
aumentado el tiempo de su
crianza en contacto con las lias
en mas de 15 meses. El resul-
tado, unvino espumoso de ca-
lidad Reserva que presentaun
carbénico perfectamente inte-
grado y una textura mucha
MAS cremosa.

94 VWV

Vilarnau
con sleever Trencadis

“Trencadis” es un tipo de mosaico utilizado en el
movimiento artistico modernista catalan, creado a
partir de pequefifsimos fragmentos de piezas rotas
de cerdmicas, como azulejos, tejas v vajillas. Esta
técnica también se conoce como “pique assiete”.
Los arquitectos catalanes, Antori Gaudi y Josep
Marfa Pujol, utilizaron “trencadis” en muchos de
sus proyectos, entre los cuales destaca el “Parc
Guell” de Barcelona. La cercania de Vilarnau a
Barcelona—no solo geografica sino también de es-
piritu- ha hecho que fuera natural compartir este
recurso artistico conlabodega.

Llevaran este sleever Vilarnau Brut Nature Vin-
tage , la esencia de esta cava, Vilarnau Brut Re-
serva, un clésico con gran intensidad, y Vilarnau
Demi- Sec, mezcla de frescor y dulzor.

Colecciéon Finos
Palmas 2014

Tras un estio suave en el que han
predominade los vientos atlant-
cos de poruente, llegd el trabajo de
la selecaidn enbodega de los Finos
Palmas. Antonio Flores, Master
Blender de Bodegas Tio Pepe, pre-
selecciona las botas en las que el
vigor de la “flor” ha otorgado un
intenso caracter a fino.

Latizay lavenencia fueron prota-
gonistas parala cata final enla que
las botas de la presente edicidén
han sido seleccionadas por Jaime
Goode, reconoado blogger brita-
nico del mundo del vino, que fue
invitado para acompafiar a Anto-
nic en ese incesante ir y venir por
los umbrios cascos de la Bodega
de la Constancia, la Cuadradaola
Reservada en busca de los Finos
Palmas.

Finos elegantes, punzantes, con
caracter y que en su evoluciénvan
marcando “Las Edades del Tie
Pepe”.
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Gonzdlez Byass rompe
las reglas del whisky

Nomad es uno de los whiskies mas innovadores del mercado
mundial. La mayoria de los grandes whiskies de malta tienen
su erianza en botas de sherry que se envian a Escocia desde
Jerez. Nomad es el primer whisky del mundo en el que, tras
su envejecimiento en Escocia, termina su afinamiento en la
bodega de Gornzalez Byass en Jerez de laFrontera, rompiendo
asi las reglas no escritas del whisky.

NOTA de CATA

Whisky de color
topacio con reflejos

[ muy brillantes.
Presenta un aroma
muy personal, notas
de malta y recuerdos
de madera y sherry.
En boca es muy suave
y elegante, destacando
las sensaciones de
pasas, miel y un
bouquet inconfundible

3 (I JERER por su afinado en

botas jerezanas que

& contuvieron Pedro

Ximénez.

Final de boca largo y

placentero con notas

de vainilla y frutos
secos pasificados.

Un whisky muy

elegante y con

profundo retrogusto.

FINISHED IN SHERRY CASKS

‘:-—____ e ——

7OOML - 41,3% VOL,
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Joaquin Cortes en Marbella. (Julio 201 4).

Un verane mas, Tio Pepe ha sido protagonista en

la Copa de Plata en el Santa Marfa Folo Club,

prestigioso torneo de polo y una de las grandes estas taress
citas del verano en Sotogrande. (Agosto 2014). calidad en iz

Vero para
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Sherrymaster, Gonzélez Byass organizé la segunda
edicion del Sherrymaster by Tio Pepe, una iniciativa
exclusiva que supone una inmersion total en el
universo delvino de Jerez. (Septiembre 2014).

j Experienc
(Noviembre 201 4J.xf’ ce de

Monumento de |a Rotonda Tio Pepe fue

cio de la ©9° Yuelva Ciclista a Visita de Sumilleres para vivir la vendimia en

la Frontera. | los vifedos de Secastilla. Ademas, visitaron
Blecua acompaiiados de José Ferrer, endlogo
de la bodega. (Octubre 2014),

El
testigo del ini
Espafia que tuvo lugar en Jerez dé
(Agosto 2014).

Por‘tercer afio consecutivo, Vilarnay fue el
oﬁc!a.l del Festival Internacional de Cine -
Fantdstico de Cataly fia, una de las cita
culturales de Espafia de mayordifualéns
internacional, (Octubre 201 4)
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