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NUEVE ENOLOGAS DE GONZALEZ BYASS SE VISTEN DE GALA

SOFIA ARAYA.
Endloga Jefe de Vinos
Veramonte, Ritual,
Primus y Neyen. Valle
de Casablanca y Valle
de Colchagua [Chile).

EVA PLAZAS.
Endloga de Cava
Vilarnau. San Sadurni
d'Anoia [Barcelona).

MONTSE RAML.
Endloga de

Vinas del Vero,
Secastilla y
Blecua. Barbastro
[Huesca).

MARIAN
SANTAMARIA.
Endloga de Beronia
Rueda. Rueda
[Valladolid).

Fotografia realizada en el Salén Neptunc del Hotel Westin Palace de Madrid.
Vestidos de Roberto Piazza, joyas de Lisi Fracchia y peluqueria y maquillaje a cargo de Escuela MD Image.



PARA CELEBRAR UN GRAN ANO ELABORANDO VINOS

LAURA
TERRAZAS.
Endloga de
Dominio Fournier.
E Berlangas de Roa
MARIA (Burgos).
JESUS
?rﬁflia BEATRIZ PANIAGUA.
de Bodegas Endloga de Finca
Beronia Constancia. Otero
Ollauri (Toledo).
[La Rioja).

MARINA GARCIA.
Endloga y marketing

manager de Gonzalez
Byass. Madrid.

SILVIA FLORES.
Asistente de endlogo
en Bodegas Gonzalez
Byass. Jerez de la
Frontera [Cadiz).
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Mauricio Gonzalez-Gordon
PRESIDENTE DE GONZALEZ BYASS

EDITORIAL ¢

BRINDIS POR ELVINO

n buen vino ayuda a conseguir
que momentos importantes
sean mas intimos y especiales.
El entusiasmo y la sensibilidad
de quienes lo elaboran marca la diferencia.
Por eso "Brindis por el vino’, el titular de
la portada de este ntimero, quiere ser un
homenaje a quienes nos ayudan a construir
nuestra gran Familia de Vino.

2019 ha sido un afio apasionante, en el

gue muchas ideas y proyectos se han
convertido en realidad. La Copa Jerez

nos trajo una destacada reunién de
expertos, que certificaron el avance de la
#isherryrevolution. Poco después, nuestro
Tio Pepe Cuatro Palmas era considerado "El
Mejor Vino del Mundo® por el International
Wine Challenge, un reconocimiento a la
pasion y buen hacer de dos generaciones
de endlogos.

En este nimero de Vida Vid Vino viajamos
hasta la desembocadura del rio Ebro

para encontrarnos con la familia Balfegg,
protagonistas de una gran historia, en

la que nos muestran su impresionante
técnica del cerco de atunes rojos; hemos
recorrido varias vinotecas de diferentes
ciudades espafiolas para dialogar con
quienes llevan tantos afios -en algunos
casos generaciones- vendiendo vino en
primera linea. También visitamos Asturias
para conocer su naturaleza y el cultivo de
sus ricas materias primas, ingredientes

de sus platos mas destacados. Ya fuera de
nuestras fronteras, hemos dado un salto a
Chile, donde los vinos de Vifia Veramonte
son protagonistas en las cartas de algunos
de los mejores restaurantes de la capital,
Santiago.

El vino también nos impulsa a llamar a

la puerta de interesantes personalidades
del mundo de la gastronomia. En estas
paginas hemos cocinado con Sesé San
Martin, fundadora de la Escuela de Cocina
TELVA, que nos propone un rico menu de
Navidad maridado con vinos de Gonzalez
Byass; hemos visitado al chef italiano
Andrea Tumbarello, del restaurante Don
Giovanni de Madrid, que tras catar un
Alegra de Beronia eligi¢ para acompanarlo
un rico plato de pasta. También nos

hemos contagiado de la magia flamenca
de El Corral de la Moreria, donde Manuel
del Rey descorcha vinos de Jerez de su
impresionante bodega-coleccién para
ensalzar platos llenos de maestria. Y en
Castellén, donde el chef-carnicero Juan
Traver nos muestra su gran bodega; en ella
atesora algunas botellas de Beronia 198
Barricas, que armonizan con los diferentes
cortes de carne de la mejor calidad, que

ha hecho famosa su tienda-restaurante
Instinto Carnivoro.

No podiamos olvidarnos del marisco y los
grandes platos de pescado que, en muchos
casos, son estrellas de las celebraciones
navidefias. Tres grandes vinos blancos,
como Albarifio Lusco, Vinas del vero
Clarién y Finca Constancia Parcela 52,

se han unido con algunos de los mejores
restaurantes de Madrid para ofrecernos
valiosas pistas con las que potenciar esta
armonia.

Brindo por todos los retos alcanzados
durante este afio, al tiempo que os deseo
una feliz Navidad que nos dé la oportunidad
de compartir muchos momentos

entranables.
L amé’i'
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La enologia como argumento vital.

Tio Pepe Cuatro Palmas,
el Mejor Vino del Mundo.

Cita en el Mediterraneo.

Andrea Tumbarello o la leccién
de entusiasmo y franqueza
en la cocina.

Cuando Gin encontré a Sherry.

El producto local como argumento

para coronar la cocina chilena.

Sesé San Martin. Fundadora y
directora de la Escuela de Cocina
TELVA.

Recetas de Navidad
por Sesé San Martin.

Instinto Carnivoro,
la seduccion de la carne.

Bodegas y vinotecas, la historia
del vino contada por sus tenderos.

Asturias, la naturaleza del sabor.

El Corral de La Moreria, el obsequio
del duende de las tres almas.

Grupo Canadio, la tenacidad
imparable de una cocina honesta.

La Santa Market, recreo del verano
en colores pastel.

Pescados y mariscos
en el “puerto” de Madrid.

¢Es la #sherryrevolution
una realidad?

Noticias.
Lanzamientos.

6 desastres de los que Gonzalez
Byass ha tenido que reponerse
en su historia.

Equipo.

Fotos de portada: Javier Estrada

PORTADA

Nueve enologas
de Gonzalez Byass
se visten de gala.

44, Instinto Carnivoro,

18. TioPepe Cuatro  20. Atun Balfego
Palmas. El Mejor y los vinos de el sefor de
Vino del Mundo. Gonzalez Byass. la carne.

48. Vinotecas
de Espana.

lf" o B

72, Marisco y pescado
en Madrid.

56. Cinco platos
asturianos.

40

“Las personas que son capaces

de cocinar bien y reunir a los suyos
alrededor de una mesa, hacen q
familias y amigos mas felices” -

SESE SAN MARTIN. Fundadora y directora de la Escuela de Cocina TELVA.
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LA ENOLOGIA

COMO
ARGUMENTO
VITAL

Nueve enologas de Gonzalez Byass se reunen
para celebrar y compartir el entusiasmo de su
trabajo elaborando grandes vinos en diferentes
Denominaciones de Origen. Se visten de gala
para brindar por cada joya embotellada

y Su contribucion a una gran Familia.

Texto ¥ fotos: Javier Estrada
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Maria Jesus Saez
ENOLOGADE BODEGAS
BERONIA.

Ollauri. La Rioja.

“EN BERONIA
HACEMOS VINOS
MODERNOS DENTRO
DELATRADICION”

Nacié en Briones, un pe-
querio pueblode LaRioja
que estd a tan solo ocho ki-
lémetros de Ollauri, donde
trabaja en Bodegas Beronia.
Sus estudios y primera vo-
cacion fue magisterio. Des-
pués, completd sus estudios
con enologia. Fue profeso-
rade viticultura y enologia,
laboratorio y cata, uniendo
asi sus dos aptitudes, hasta
que entro a trabajar en Bo-
degas Beronia, hace ahora
28 anos.

Su ADN familiarllevains-
crito el vino y se define co-
mo apasionada de su traba-
jo porque “cada vendimia
esdiferente y, pocoa poco,
engancha”

Los vinos de Beronia con-
jugan muy bien tradicién

y modernidad. Ademas de
venderse en medio mundo,
cosechan grandes premios
y altas puntaciones en las
mejores guias desde hace
muchas vendimias. "Cada
vez mas desarrollamos el
respeto por las variedades,
trabajamos mucho el cam-
po bajo el concepto "me-
nos bata y mas bota', y par-
celamos mucho el vifiedo
para tener un exhaustivo
conocimiento de nuestra
materia prima, desde don-

VAAY

de comienza la seleccion.
Ademas, con un nuevo par-
que de barricas como el que
tenemos, se puede trabajar
la fruta para elaborar vinos
de La Rioja Alta modernos
dentro de la tradicién”.

Para la endloga de Bode-
gas Beronia trabajar con los
colegas de otras bodegas

y Denominaciones de Ori-
gen de Gonzalez Byass es
muy enriguecedor y posi-
tivo para los vinos que ela-
bora cada bodega, ademas
de tener mejor informacién
para el desarrollo de planes
futuros.

Maria Jesus Saez elige Be-
ronia Gran Reserva para re-
comendar estas Navidades
y para cualquier comida,
cena o celebracion. "Un vino
tradicional, con mucha in-
tensidad, bien estructurado,
con buenos taninos y ele-
gante, para acompaiiar, por
ejemplo, un cordero asado”
Muy pronto se inaugura-
ralanuevabodega de Be-
ronia que, unidaa lanueva
especificacién de Vinos de
Vifiedo Singulardela D.O,
traera mas novedadesy
emociones.

Eva Plazas

ENOLOGA DE CAVA VILARNAU
Sant Sadurni d Anoia.
Barcelona.

“LOS CAVAS DE
VILARNAU SON
LIMPIOS, AFRUTADOS
Y COMPLEJOS”

EvaPlazas nacio en San Sa-
durnid’Anoiay ha vivido
todalavidaen lalocalidad
del cava. A sugeneraciény

amuchas otras, seles bau-
tizaba metiendo el chupete
en cava. De pequena, los fi-
nes de semana, acompana-
ba asumadre y hermanas
alavendimia donde se en-
contraba con los primos “y
eso erauna fiesta” Estudio
Ingenieria Técnica Agrico-
lay pronto supo queel ca-
va era su sitio. Durante seis
meses aprendid enologia en
Alemaniay loredondeé con
un Master de viticulturay
enologia.

Desde 1996, trabaja en Vi-
larnau. “Lo mas interesan-
te parami es que he creci-
do profesionalmente con

la empresa’, explica Eva
Plazas, a quien le gusta es-
tar vinculada a todo lo que
rodea al cava, participando
como miembrode la Aso-
clacion Catalana de Ené-
logos o en la Cofradia del
Cava.

Sobre los cavas que elabo-
ra comenta gue “son muy
limpios, afrutados y com-
plejos. Actualmente hay
dos escuelas cavistas: una
en la que el licor de expedi-
cion, hace envejecimiento
en barricas, y da al cava su
bouquet caracteristico. Y

otra, la que practica Vilar-
nau y en la que creemos, es
la que mantiene las parti-
cularidades de la uvay las
caracteristicas aromati-
cas de cada variedad. Esto
significa que hacemos un
trabajo muy importante en
el vifiedo y en la recepcion
de la uva, para proteger es-
tos precursores aromaticos
y llegar a un producto que
nos recuerde mucho a las
uvas de donde procede”.
Dentro de su trabajo, la sos-
tenibilidad y la innovacién
son dos singularidades
muy importantes en Vi-
larnau. Sus cavas son eco-
légicos vy el cuidado de la
tierra es parte fundamen-
tal de su dia a dia. "Cuanto
mejor tratemos la tierra y
el entorno, mejores frutos
obtendremos de nuestras
vifias y mejor cava podre-
mos elaborar”, continia
Eva Plazas.

Descorchar un cava para
acompafar unacomida
siempre dara un punto mas
de alegria. Elcava yla pas-
ta, los arroces, pescados,
jamon ibérico y el marisco,



los quesos y por supuesto,
los postres, son exquisitas
realidades.

Beatriz Paniagua
ENOLOGADEFINCA
CONSTANCIA.

Otero, Toledo

“ELEGIRIA ENTRE
LUNAS, UN VINO
BIODINAMICO PARA
UNA NOCHE TAN
MAGICACONLA
NOCHEVIEJA”

Beatriz Paniagua nacié en
Mayorga (Valladolid) y estu-
di6 "Agricolas”. Siempre ha
trabajado en el mundo del
ving, y, como ella misma di-
ce, "todo lo que sucede y ro-
deaaValladolid es vino. Es
parte de nuestra cultura” Se
crié viendo a su abuelo ven-
dimiar y beber del porrén en
cadacita familiar.

La parte creativa en la ela-
boracién delos vinos esla
quemas le gustade sutra-
bajo. Lainnovacién y la per-
sonalidad de los vinos en
Finca Constancia son mar-
cadelacasa.

Sin estar sujetaa ninguna
Denominacién de Origen,
la parte artistica de Beatriz
Paniagua es completamen-
te independiente; "No hay
ataduras, es libertad plena.
Los viajes y lainvestigacion
del sector o las novedades
del Nuevo Mundo, alimen-
tan nuestro trabajo en la bo-
dega’, comenta.

Pero son los Vinos de Par-
cela los que dan nombre y
personalidad a Finca Cons-
tancia. "Cada parcela crea
una historia diferente.
Cada terreno se ve refleja-
do en una botella de vino
que habla por simisma de
identidad y caracter”, expli-
ca Beatriz Paniagua.
Trabajar en una empresa
como Gonzalez Byass, con
tantos colegas enclogos y
compartiendo sabiduria,
"esuna maravilla que tiene
muchas cosas positivas en
la parte técnica, ademas de
compartir una red de ven-
tas tan grande y profesional,
nosdala posibilidad de te-
ner unainformacién diaria
muy valiosa que te alimenta
de forma infinita"

Para una comida o cena de
Navidad, la enéloga de Fin-

ca Constancia elige Entre
Lunas, "un vino elaborado
desde la viticultura biodi-
namiea, con todo su mis-
terio y la circunstancia de
volver a nuestros ances-
tros utilizando su sabi-
duria si que unimos a los
avances tecnoldgicos de
hoy, para darle toda la ma-
gla a un vino que serviria
en una cena tan extraordi-
naria como puede ser lade
Nochevieja. Es ideal para
acompafar un cochinillo o
algo asado a fuego lento”.

Silvia Flores
ASISTENTEDEENOLOGOEN
BODEGAS GONZALEZ BYASS
Jerez de la Frontera. Cadiz.

“NUESTRO TRABAJO
ES APASIONANTE
PORQUE ESTA UNIDO
AUN LEGADO”

Silvia Flores es hija y nie-
ta de los endlogos del Fino
Tio Pepe y los demas vinos
de la bodega de Gonzalez
Byass en Jerez. Su vincula-
cidén sentimental y cultural
le hicieron enfocar su pro-
fesion hacia el mundo del
vino, y, hoy comparte jor-

nada laboral con Antonio
Flores, su padre, enélogo y
master blender de la bode-
ga. Tras un recorrido como
sumiller en diferentes res-
taurantes de Madrid y Sevi-
lla, se le presentd y acepto
la oportunidad de entrar en
el equipo técnico de enolo-
gia de Gonzélez Byass. Ac-
tualmente su dia comien-
za en el cuarto de muestras
donde realiza test orga-
nolépticos a los diferentes
vinos para que lleguen en
perfectas condiciones al
proceso final del embote-
llado. Toda la versatilidad y
la tipologia de los vinos de
Jerez componen un mundo
extraordinario de muchos
estilos que cubren cual-
guier momento de consu-
mo. “Un trabajo cambiante
cada dia, cada temporada,
y, sobre todo, emocionan-
te porque estamos hablan-
do de vinos tinicos que co-
mienzan a definirse por la
uva (Palomino Fino y Pedro
Ximénez), la albariza en el
suelo, el microclima de Je-
rez de la Frontera, el siste-
ma de crianza oxidativa y

\AA
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biolégica bajo velo de flor o
el envejecimiento por el sis-
tema de criaderas y solera,
para asi elaborar desde el
vino mas seco del mundo,
como es el Fino Tio Pepe, al
mas dulce, vinificado con
uva Pedro Ximénez. Si unes
a la herencia, la tradicién

y el paso del tiempo, ha-
cen de nuestro trabajo algo
enorme y apasionante’, ex-
plica Silvia Flores, quien re-
marca otra de las particula-
ridades de Jerez, ‘donde el
endlogo esta al servicio del
ving, preocupado mas de
cuidar su legado en largas
crianzas, que en dar cual-
quier sello personal”.

Desde la bodega donde todo
comenzo hace mas de 184
afios, Gonzalez Byass mira
alrestode Espanay paises
como Chile o México como
productor de otros tipos de
vino. "La importancia de
pertenecer a esta gran fa-
milia, viajar y compartir
trabajo con el resto de com-
paneros es absolutamente
enriquecedora”.

Pensando en unamesade
Navidad, Silvia Flores, la ter-
cerageneracion de "hace-
dores"de vino en Gonzalez
Byass, elegiria un Amon-
tillado seco Vifia AB para
acompanar salazones de
aperitivo. Para el plato prin-
cipal, “acompanando un
asado de piel churruscadi-
ta, abriria un Palo Cortado
Leonor”.

VAAY

Sofia Araya
ENOLOGA DE VINEDOS
VERAMONTE.

Casablanca y Colchagua, Chile.

“LASOSTENIBILIDAD
MEJORA NUESTROS
VINOS Y ASEGURA
ELFUTURO DEL
PROYECTO”

Nacid en Santiago de Chi-

le y es endloga porque dice
que le gusta trabajar con los
sentidos del vino y con to-
dolo que unabotella es ca-
paz de generar. Sofia Araya
siente una conexion espe-
cial con el vifiedo y se emo-
cionaexplicando todolo que
puede contar y representar
unvino, desde su origen a
suanode cosecha. En sudia
adia, sumayor motivacién
es planificar los procesos

y mejorar la investigacion
gue le llevara a mostrar to-
das las caracteristicas de
los vinos que elabora.

Sobre los vinos del Valle de
Casablanca y de Colchagua,
tiene claro que “un Sau-
vignon Blanc del Valle de
Casablanca debe siempre
mostrar frutay ser fresco;
un Chardonnay siempre de-
be tener balance y cremosi-
dad; un Pinot Noir caracter
y elegancia. Un Carmenere
de Colchagua siemprevaa
mostrar suavidad y profun-
didad; un Cabernet Sauvig-
non de Colchagua es inten-
so, frutal y estructurado”.
Acerca de aspectos como
tendencias de mercado y
sostenibilidad, la endloga

Sofia Araya.

de Vifiedos Veramonte cree
que el perfil del consumidor
esundato relevante, aungue
no determinante ala hora
de definir los vinos en su to-
talidad. Y sobre la sostenibi-
lidad, Sofia Araya le otorga
una gran relevancia, involu-
crando a todas lasbodegas
en unafilosofia que vadel
vifiedoalacopa. “Le damos
muchaimportancia a las
practicas organicas que no
solo serelacionan conla
calidad de lauva y del vino,
sino también con la soste-
nibilidad de nuestras vinas
¥ COmn Un proceso que ase-
gura la trascendencia de
nuestro proyecto a las futu-
ras generaciones”.

Para grandes celebracio-
nes, Sofia Araya propone:
comenzar una cena con un
fresco Sauvignon Blanc Ri-
tual y maridarlo con ostras
oun cebiche. Luego un pavo
relleno con chutney de da-
Mascos Secos, que iria per-
fecto con nuestro Pinot Noir
Ritual o nuestro Chardon-
nay Ritual Supertuga. Para
terminar, un chocolate 60%
0 70% cacao con Neyen, por
supuesto”.

Pese a ladistancia, Sofia

Araya siente la importancia
de la historia de una empre-
sa como Gonzalez Byass.
"Me gusta el companerismo
que he percibido y saber que
hay muchas personas que
han dedicado sus vidas pro-
fesionales enteras a trabajar
con esta gran familia”

Marina Garcia
ENOLOGA Y MARKETING
MAMNAGER DE GONZALEZ BYASS
Madrid

“RECOMIENDO
DESCORCHAR UN
ALBARINO, COMO
LUSCO Y UN TINTO DE
CADIZ,COMO FINCA
MONCLOA”

Marina Garcia no traba-
jafisicamente en ninguna
de lasbodegas de Gonzalez
Byass, pero esta en todas.
Suresponsabilidad se cen-
traen la formacién del equi-
po de ventas, los equipos de
bodega, restaurantes y em-
presas de distribucién aso-
cladas. Ademas, colabora
en el enfoque, personalidad
y elaboracion de los vinos



Marina Garcia.

en lasbodegas mas jévenes
de Gonzélez Byass, como
son Finca Moncloa, Pazos
de Lusco y, ahora, Dominio
Fournier. Otra parte impor-
tante de sudiaadiaessu
asistenciaaferiasdevinoy
concursos. Recientemente,
su trabajo ha sido reconoci-
do con el Premio Nacional a
la Excelencia Empresarial.
También ocupa el cargo de
presidenta de la Asociacién
Sherry Woman y es miem-
bro fundador de la Unién
Espariola de Catadores.

Un extraordinario perfil
profesional que se iniciade
nifiacuando vendimiabay
pisabalauvaen lafincafa-
miliar situada en El Molar,
en la Comunidad de Madrid.
"Recuerdo probar el mosto
con mi abuelo”, explica Ma-
rina Garcia.

Larelacion conlos diferen-
tes equipos de enologia de
cadaunadelasbodegas
que conforman la Familia
de Vino de Gonzalez Byass
es parte de su cotidianidad.
Unariqueza inestimable si
se tiene en cuentala varie-
dad de productos y Denomi-
naciones de Origen que toca
en su quehacer profesional,

para aportar, en una de las
tareas méas importantes de
su trabajo, el necesario en-
lace entre el producto final
debodega y el equipo co-
mercial.

Con la llegada de la Navi-
dad y la celebracién de im-
portantes fiestas gastroné-
micas, Marina Garcia nos
recomienda descorchar
Lusco, “un Albarifio 100%
elaborado con uva de vifie-
dos del Condado de Tea, zo-
nainterior y mas calida de
laDenominacion de Origen,
por lo que tiene una madu-
racion mas equilibraday
los vinos no son tan acidos.
Ademas, la crianza sobre
lias, sin prisas, que retrasa
elembotellado, para enri-
quecer un vino con mucha
personalidad, que marida
con mariscoy pescados o,
incluso, carnes blancas®.
Su segundo consejo es dis-
frutar de un tinto de Cadiz
Finca Moncloa, “Un vino
del sur con toques frescos
atlanticos, que acomparnia
aunabuenapulardaouna
carne asada”.

Montse Rami
EMOLOGA DE VINAS DELVERO,
SECASTILLAYBLECUA

Barbastro. Huesca.

“PARA MI LOS VINOS
DEBEN SER ESPACIOS
DE LIBERTAD”

Montse Rami nacié en Bar-
celona, aunque presume de
tener ocho apellidos arago-
neses, ademas de vivir jun-
toalabodega, en Barbastro,
donde trabaja desde 1990.
Estudié Clencias Quimicas
y se formo en el laboratorio
de Vifias del Vero. Después,
trabajo en el control de cali-
dady, desde hace pocomas
de dos afios, lleva ladirec-
cién de enologia bajo las ér-
denesde José Ferrer, el ené-
logo jefe.

De su profesion destacala
interesante posibilidad "de
relacionar lo que dice nues-
tro trabajo organoléptico
con todas las tareas que se
realizan en el campo. Te da
la posibilidad de estaren to-
do este maravilloso proceso
que es hacer vino”.

En los primeros anos de vi-
dade Vifias del Vero(1988),
la bodega planteé al Consejo
Regulador de la Denomina-

cién de Origen de Somonta-
no introducir algunas varie-
dades de uva "mejorantes”,
algo que se acepté como
vifiedo experimental y dié
complejidad y abrié un aba-
nico aromatico.

“Algo que nos caracteri-
zaen Vifias del Vero es que
hacemos muchas varieda-
des de vino. Precisamente
una diversidad unida por la
idea de vinos afrutados, que
define al Somontano”, con-
tinia Montse Rami, quien
habla del consumo de vinos
con unainteresante y per-
sonal afirmacion: "los vinos
son espacios de libertad que
no deben estar atados a de-
masiadasreglas. Creo que
el consumidor debe dejar
las normas estipuladasaun
lado para beberse un vino;
aungue creo también en la
ciencia del maridaje”.

El blancode uva Gewiirz-
traminer, traida del norte de
Europa al Somontano, y Ble-
cua, un complejo y exclu-
sivo tinto que nace tras 15
afios de trabajo entendiendo
las variedades para llegar a
ensamblar uva de ocho vi-
fiedos elegidos en un coupa-
ge diferente cada afio, con
unacrianza de 20 meses en
barrica nueva de roble fran-
cés, son dos grandes prota-
gonistas dela historiadela
Denominacién de Origen y
de labodega. “Un Blecua se
defiende muy bien con car-
nes de cazay el Gewiirztra-
miner es perfecto para ma-
ridar con patés y postres”,
concluye Montse Rami.

VAAY
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Marian Santamaria.

Marian Santamaria
ENOLOGA DE BODEGA
BEROMIA RUEDA

Rueda. Valladolid.

“EL MEJOR MARIDAJE
PARA UN VINO SIEMPRE
ES UNA BUENA
COMPANIA”

Marnan Santamaria, burga-
lesa de nacimiento, estudio
ingenieria técnica agricola y
loque masle interesd fueron
los alimentos que tenian un
valor anadido, como el vino o
el aceite de oliva. “Todo lo or-
ganoléptico y sensorial, me
fascino. Me atrajo el hecho
de que nuestro trabajono lo
podia hacer una maquina”,
explica la enéloga de Beronia
Rueda.

Con respecto a los retos dia-
rios, Santamaria dice que la
nuevabodegade Rueda hare-
querido un esfuerzo extraordi-
nariobasado en crear y elabo-
rar un Verdejo poco corriente,
con valor afiadido y donde la
personalidad de un equipo
fantastico, joven y con una
energfa y disposicidn estu-
penda, se nota en el resultado”.
Ladiferencia de este gran

VAAY

&L Terrazas:

Verdejo que destaca por su
personalidad, tiene otros pun-
tos de apoyo fundamentales.
"Trabajamos en un edificio
singular, sostenible y con
mucha tecnologia aplicada
de otras partes del mundo
gue no se usan en el resto de
bodegas de la D.O. Rueda, co-
mo puede ser la camara fri-
gorifica, donde guardamos
mosto durante seis meses pa-
raluego fermentarlo y tener,
asi, siempre vino muy fresco.
También trabajamos con seis
depésitos de hormigdén, un
material que hemos rescata-
do para hacer crianza sobre
lias, que mejora mucho las
bocas de los vinos”.

Entre los objetivos mas im-
portantes de su trabajo es que
nunca fallela calidad. “Busca-
mos la satisfaccion del consu-
midor. Ademas, hacemos un
gran esfuerzo para que estos
vinoslleguen también al con-
sumidor joven. Hablamos de
un vino que vacon el aperiti-
Vo, que acomparia muy bien a
la tapa y es muy facil de dis-
frutar en unabarra’.

Para Marian Santamaria, tra-
bajar en una familiade vinos

como Gonzalez Byass es “‘un
orgullo por ser una empresa
centenaria cuyabase es el vi-
no y no otro tipo de negocios”.
En momentos especiales, la
endloga de Beronia Rueda
recomienda maridar el vino
siempre con buena compafiia.

Laura Terrazas
ENOLOGA DE DOMINIO
FOURNIER.

Berlangas de Roa. Burgos.

“FOURNIER TIENE UN
VINEDO MAGNIFICO,
UNA BOMBA”

La enologa de la Dominio
Fournier nacié en Miranda de
Ebro, estudié ingenieria técni-
ca agricola en Burgos y com-
pleté sus estudios en Palencia
con enologia. La experiencia
de trabajar con lauva leen-
ganchéy consideraeldiaa
diadeunabodega comouna
aventura por la cantidad de
actividadesa realizar y la sor-
presa constante”.

Segun Laura Terrazas, un vino
de Ribera del Duero tiene que
diferenciarse. “En Dominio
Fournier, los vinos que elabo-

ramos son bastante concen-
trados. Algo que se produce
gracias al vifiedo que tiene
labodega. Un vifiedo que es
magnifico, unabomba. 80
hectareas, con diferentes ti-
pos de conduccion, vasos vie-
jos, otros jovenes con mucho
vigor, asi como zonas pedre-
gosas y aluvionales, rodeadas
por el rio Duero. Mas alejado
del cauce del rio, otras vifias
tienen suelo arenoso, lo que
confiere diferentes estructu-
ras. Esa combinacion es parte
de lamagia”.

Dominio Fournier, construi-
daen 1979, esta localizada en
Berlangas de Roa, Burgos, y
sus vinos han sido reconoci-
dos en publicaciones inter-
nacionales de prestigio, como
Wine Advocate, Decanter o
Wine Spectator.

“Gonzalez Byass tiene un plan
y asies como se puede traba-
jar a gusto, continua la endlo-
ga de los vinos Dominio Four-
nier. Sacaremos al mercado
un Crianza de 2016 y un Re-
serva y tras la vendimia de es-
te afio, como punto de partida
de esta nueva etapa, sacare-
mos al mercado un Roble”.
Laura Terrazas transmite su
ilusién por el proyecto, ase-
gurando que sus vinos estan
hechos con mucho amor. "Me
gusta abrazarme a los depo-
sitos esperando a que fer-
mente’ transmitiendo asi su
afecto y preocupacion por el
trabajo.

Alahorade servir estos vinos
en unamesa de celebracién
navidena, laenéloga de Do-
minio Fournier asegura que
“los vinos de Ribera de Duero
como mejor maridan es con
un lechazo. No hay nada que
acompaiie mejor”.
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TEMA DE PORTADA

Los complices necesarios

LA SEDUCCION

DEL VINO

SOBRE EL PAPEL, LA IDEA DE TRASLADAR TODO EL ATRACTIVO Y
LA FASCINACION DEL TRABAJO EN EL VINEDO Y LA BODEGA A UNA
FIESTA LLENA DE GLAMOUR DONDE CELEBRAR CON UN BRINDIS
LA ELEVADA CONDICION DE UNOS VINOS Y LA PROFESIONALIDAD
DE QUIENES LOS ELABORAN, NO PARECIA TAREA FACIL. EL EQUIPO
QUE HIZO POSIBLE SEMEJANTE RETO HABLA DE SU EXPERIENCIA.

arialsabel de OI'tiZ, Vizcondesa de Garci-Grande,
amiga de Gonzalez Byass y gran conocedora del mundodela
moda, donde trabaja desde hace méas de 40 afios, aceptd el desa-
fio y se puso manos a la obra. Peluqueria, maquillaje, vestuario y
joyas fueron elegidas y coordinadas por ella.
Por otro lado, faltaba el escenario. Labuena relacién y admiracion que existe
desde hace muchos afios entre el Hotel The Westin Palace y Gonzalez Byass
facilitaba esa decision.
Paloma Garcia, relaciones publicas y marketing del emblematico hotel de cin-
co estrellas inaugurado en Madrid en el afnio 1912, abric las puertas del Salén
Neptuno durante una jornada entera en la que las nueve protagonistas y todo
el equipo pudo degustar un delicioso céctel elaborado por el chef José Luque.

\A'A'

Reina por undia

Los "vestidos joya' del disefiador
argentino Roberto Piazza impac-
taron en un principio a las nueve
enologas de Gonzalez Byass. "Se
trata de trajes hechos a mano, de
super lujo, con mucha pedreriay
encanto’, cuenta la Vizcondesa
de Garci-Grande. "Me gusté mu-
cho ver como muchas de estas
mujeres de Gonzalez Byass se
acercaron asombradas y respe-
tuosas al trabajo de Piazza, para
enseqguida y desde la ilusién, pro-
barselos y comenzar a disfrutar
de ese momento de celebracion.
Apenas tuvimos que arreglar o
retocar los vestidos. Les queda-
ban muy bien y la magia surgio.
Pasaron de estar en el vifiedo, en
su bodega, a sentirse como rei-
nas por un dia. Hay que agrade-
cer el gran trabajo del peinado y
el magquillaje a cargo de la Escue-
laMD Image”

Para los momentos de celebra-
cion de Navidad, Maria Isabel de
Ortiz recomienda vestirse ele-
gante y comoda, advirtiendo que
‘si eresla anfitriona, jamas in-
tentes empatar con tus invita-
dos. Aunque tengas joyas mara-
villosas, ponte unadiscreta”.




Una imagen perfecta

Ladisenadora de joyas Lisi Fracchia resume su experiencia
en la sesién de fotos del Hotel Palace como "espectacular”. Su
trabajo es apreciado en todo el mundo y ha recibido premios
y reconocimientos tan importantes como el hechode quela
reina Letizig, la reina de Holanda o la mujer de Trump, prime-
ra dama de los Estados Unidos, lleven sus joyas.

Iguala el arte de crear vinos con el disefio de joyas. Dice inspi-
rarse en la colorimetria de los vinos para elegir los pendien-
tes, collares, sortijas y pulseras que cedid para la realizacién
de la fotografia de portada de esta revista.

“Vialas chicas como modelos profesionales porque sentian
lo que llevaban puestoy el significado de laimagen. Me en-
canto verlas vestidas, peinadas, con mis joyas y con Una copa
del vino que ellas elaboran en la mano. Una imagen perfecta”.
En Navidad, Lisi Fracchia cree que "esbonito e importante
lucir las joyas heredadas, para homenajear asi a los tuyos en
unas fiestas que, precisamente, se celebran en familia”.

Sentada a la izquierda, Maria Isabel de
Ortiz, Vizcondesa de Garci-Grande. A la
de'e:ha, Liﬁ; Fra::h;a- De Fie de ilquieﬂ’a
a derecha: Walter Vazquez, Paloma Garcia,

Roberto Piazza yJosé Luke.

El Palace como escenario

Las paredesblancas del elegante salén Nep-
tuno del hotel The Westin Palace de Madrid
abren sus ventanales a la plaza de Canovas
del Castillo, donde reside la fuente quele da
nombre. Los focos 1luminan un escenario que
acoge a nueve endlogas capaces de disfru-
tar de cada instante. Una fraccién de segun-
do capta su alegria, honestidad y espiritude
equipo.

Para Paloma Garcia, relaciones publicas y
marketing del hotel, "fue sorprendente lo
guapas y espectaculares que estaban todas
las protagonistas y, sinceramente, las vi per-
fectamente integradas en esos maravillosos
vestidos y ese marco tan distinguido”.

En Navidad el Hotel Palace apuesta por un
chef externo para la espectacular cena y fies-
ta de Nochevieja. Este afio sera Kiko Moya,
Chef delrestaurante La Escaleta, Alicante, el
que cocine para los 340 invitados de todas las
partes del mundo.

Mujeres reales

La experiencia del disefiador Roberto Piazza y su colaborador
Walter Vazquez, comenzaba meses atras de la sesién fotogra-
ficaeligiendo, entre un repertorio impresionante, los vestidos
para las enélogas en su nueva tienda de Madrid. Como apunté
Walter Vazquez, "Roberto Plazza es conocido por vestir a mu-
jeres reales y aqui teniamos un precioso desafio”.

El famoso disefiador argentino de alta costura Roberto Piaz-
za cuenta que cada vestido elegido para esta fotografia esuna
piezade arte con mucho trabajo detras.

"No disefio mis vestidos pensando en fiestas o0 en Navidad,
creo para una mujer idealizada que quiero que se sienta magi-
ca cuando decida ponerse mi vestido”.

Segun ha declarado Piazza, "ha sido un honor vestir a estas
mujeres y me ha gustado ver lo bien que armoniza el glamour
de mis vestidos con estos vinos tan espectaculares”.
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EL MEJOR VINO
DEL MUNDO

EL INTERNATIONAL WINE CHALLENGE HA PREMIADO
A TiO PEPE CUATRO PALMAS CON EL “CHAMPION OF
CHAMPIONS TROPHY”, UN GALARDON QUE LO SITUA
COMO EL MEJOR VINO DEL MUNDO DEL ANO.

Texto: Alicia Tacheles. Fotos: Javier Estrada.

Consideradacomo
la gran cita con el vino, es-
te concurso, celebrado en
Londres, retine las mejo-
res referencias de todo el
planeta que compiten para
convertirse en el mejor vi-
no del mundo.

En la 362 edicién, su jura-
do, compuesto por Masters
of Wine y profesionales
del sector, ha valoradola
calidad y singularidad de
esta maravilla enoldgica
de Jerez, que consigue es-
te reconocimiento por pri-
mera vez en su historia.

\A'A'

“DURANTE MAS DE

50 ANOS HEMOS
SELECCIONADO LO
MEJOR DE LO MEJOR
PARATENER UN VINO
ESTRATOSFERICO”

Con este premio, Espana se situa

en EI centro mundiaf de| PBI’\OFEITIB

vitivinicola actual ¥ ademas, da un

paso mas en la #Sherryrevolution.

Un movimiento global creado por
Gonzélez B}'ass quE da conoceren todo
el mundo la singufaridad de estos vinos
Unicos, asi como la cultura y la esencia
de una de una las grandes regiones

vitivinicolas del planeta: Jerez.

' Qué es un Cuatro Palmas y cémo
C llega a esa excelencia?

Cuatro Palmas es un Amontilla-
do viejisimo y llega a a la excelencia
fundamentalmente por el origen. Con
el tiempo, hemos ido concentrando el
fruto de una gran vendimia, del cuida-
dodel terrufio, de la vifia, una seleccién
y una vinificacién y crianza biolégi-
caque haidoseleccionando primero

las mejores botas de Tio Pepe, después
las mejores botas de nuestra solera de



Antonio Flores, el enalogo y master blender de Gonzalez Byass, ha ganada todos

|05 premios qUE‘ EI mundo dEl ViI'IO PUEdE otorgar. A partir de Bqu;‘ 56|o IE queda I'EPEtiI'

PI’E‘I’TIEOS )i’ “ga nar EI Cariﬁo de tOdOSrr‘ como comenta con buEn "\UI'I"IOF.

“NO CREO QUE
HAYA NADA MAS
EMOCIONANTE A NIVEL
PROFESIONAL QUE
PODER SER RECONOCIDO
COMO LA EXCELENCIA”

Amontillado Fino y luego las mejores bo-
tas de la solera museo.

Durante mas de 50 afios hemos seleccio-
nado lo mejor de lo mejor para tener un
vino estratosférico.

£Qué significa para Gonzilez Byass

este reconocimiento?

Un orgullo enorme porque ganar el con-
curso donde compiten todos los grandes
vinos del mundo es muy grande. Ade-
mas, el camino no es nada facil y la exi-
gencla es maxima.

Para llegar a competir en la altima cate-
goria “Champion of Champions® primero
tuvo que ser elegido mejor Amontillado
del concursoe; luego, mejor Sherry, mejor
fortificado. Finalmente, alo mas alto,a
competir y ganar contra los mejores de
cada categoria.

No creo que haya nada mas emocionan-
te anivel profesional que poder ser reco-
nocido como la excelencia.

Un gran empujén para

la #sherryrevolution.

Esun gran espaldarazo que nos llena de
ilusién para sequir trabajando en volver
a colocar al vino de Jerez como uno de
los grandes vinos del mundo.

¢Podra volver a ganar este premio?

Es complicado pero hay que intentarlo.
Recientemente hemos hechola altima
seleccion de las Palmas de Tio Pepe 2019
acompanados, a pie de bota, por Peter
Liem (critico de vinos estadounidense y
corresponsal senior de Wine & Spirits).

\A'AS 19
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CITAEN EL
MEDITERRANEO

EL ENCUENTRO EN ALTA MAR DEL ATUN ROJO SALVAJE DE BALFEGO CON LOS VINOS DE GONZALEZ BYASS
SE CONVIERTE EN UN INSTANTE DE AMISTAD, SABOR Y FRANQUEZA.

Texto y fotos: Javier Estrada

20 YWY



esde hace miles de arios,el
atin rojo salvaje (Thunnus Thynnus)
emigra una vez al ano de las aguas del
Atlantico norte al Mediterraneo para
reproducirse y desovar.

Con lallegada del mes de marzo, miles
de ejemplares viajan en bancos hacia
el estrecho de Gibraltar para alcanzar
las templadas aguas de algun lugar en-
trelas Baleares, Cerdefia y Sicilia.

En esta exigente travesia, de hasta
7.000 kilémetros, en la que son capaces
de alcanzar velocidades de hasta 70

Vicky Gonzalez-Gordon
entre Manel (izq.) y
Pere Vicent Balfegé en
la cubierta del barco
Tuna Tour.

km/h., no se alimentan y solo se dejan
guiar por su instinto para cumplir con
el mandamiento de la proliferacién de
laespecie.

A pricipios del siglo XVIII, pescadores
de la zona de Benidorm y Valencia ex-
ploraban territorios marinos ricos para
la pesca con sus barcas de vela. Asille-
garon hasta la costa de la Comarca del
Bajo Ebro, en Tarragona, donde el vien-
todel Clerzoy lariquezas de sedimen-
to y nutrientes que la desembocadura
del rio Ebro regalaba al Mediterraneo,
convertian la zona en Unica para su
actividad. Comenzaron a vivir en
bahias abrigadas o calas, por los que se
les llamo “caleros”.

Manuel, el tatarabuelo de los primos
hermanos Pere Vicent y Manel Balfe-
g0, actuales duetios y presidentes de la
empresa Balfego, anclé su barca aqui
durante los primeros afios del siglo
XIX Detras llegaron los artesanos que
hacian las velas, los calafates -que fa-
bricaban remos y reparaban embarca-
ciones de madera- y los comerciantes
de la mercancia. Hasta que se fundoé el
pueblo de L"Atmella de Mar.

Casl al mismo tiempo, Manuel Ma-

ria Gonzalez Angel fundaba la bodega
Gonzalez Byass en Jerez y sus botas de
vino Fino y Amontillado remontaban
elrio Guadalete para ser embarcadas
en labahia de Cadiz en grandes buques
comerciales y ser vendidas con gran
éxito en el mercado del Reinc Unido.
El esfuerzo, la constancia y la pasién
marcaban ya el devenir de estas dos fa-
milias tan alejadas geograficamente y
tan cercanas en ideas y conceptos, co-
mo la importanciade la excelencia en
su trabajo.
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Las piscinas que Balfegs tiene en alta mar contienen mas de 16.000 atunes al ano. Miden 30 metros de diametro y 50 de profundidad.

Elmar eray es otro de los elementos
que acercan lalabor de estos linajes.
En el caso de los Balfegd, esta claro,
son pescadores, en el caso de Gonza-
lez Byass, el mar esta presente en sus
vinos desde la albariza de su terruiio
(originaria de aquella Andalucia su-
mergida de hace yamas de 60 millones
de afios), la humedad y salinidad de los
vientos que mecen la uva palominoy
las botas en su reposo y envejecimien-
to, hasta su comercializacién por todo
el mundo, donde llegaron embarcados
0 en épicas aventuras, como la vuelta
almundo de Magallanes yElcanoenla
que el vino de Jerez servia como paga a
los marineros.

Hoy, el maridaje perfecto de los dife-

VAAY

“LA HIJA DEL
TATARABUELO MANUEL
SE CASO CON UN
BALFEGO Y LA DOTE
DE BODA FUE UNA RED
DE ATUNES”

rentes cortes de attin rojo Balfego y los
vinos de las diferentes bodegas de la
Familia de Vino Gonzalez Byass se en-
cuentran por fin en alta mar, en una ci-
ta esperada e ineludible.

Vicky Gonzalez-Gordon, International

Marketing Manager de Gonzalez Byass
y miembrode la quinta generacion de
la familiabodeguera, viaja hasta L' At-
mella de Mar con algunos de sus mejo-
res vinos para conocer a Manel y Pere
Vicent Balfego, quinta generacién de
pescadores y artifices de haber trans-
formado la tradicion pesquera hereda-
daen una de las mas importantes in-
dustrias del atiin rojo del mundeo.

Fue el "Frau”, el desfiladero entre las
montanas que resguardan este litoral,
el que canalizé el viento que empujé
las velas de los pescadores y su histo-
ria. Se pescaban al arrastre, lenguados,
merluzas y salmonetes que, a su vez,
atrafan a atunes rojos juveniles de no
mas de 40 0 50 kilos de peso.



1. Cava Vilarnau Gran Reserva Vintage con uramaki de toro, aguacate, fl

beado y salsa de se

o. /. Beronia Rueda con sashimi de toro con kizami

wasabi. 2. Finca Moncloa con tartar de akami, aceite de oliva, pimienta, parmesano y riicula. 4. Tio Pepe con carpaccio con olivada negra.

VICKY GONZALEZ-
GORDON DESCORCHA
Y COMPARTE UN FINO
TiO PEPE, MIENTRAS
COMENTA COMO LA
PALABRA CONSTANCIA
SIEMPRE HA SIDO UN
COMPROMISO QUE

HA RECORRIDO EL
VOCABULARIO DE SUS
ANTEPASADOS

El tatarabuelo Manuel comenzd a pes-
car estos atunes con el arte del tonai-
ra (hoy desaparecida), consistente en
una red que se dejaba a la deriva en no-
ches de luna nueva para que la presa
no laviera y quedara atrapada en ella.
La hija del tatarabuelo se caso conun
Balfegd (bisabuelo de Pere Vicent y
Manel) y la dote de boda fue una red de
atunes para pescar al tonaira. Conti-
nuando asila estirpe hastanuestros
dias.

En 1976, los padres de los actuales pre-
sidentes de Balfegé deciden dedicar-
se alapescade cercode atiin rojo de
manera temporal, para cubrir épocas
de veda bioldgica de la pescade arras-
tre. Pero solo hace menos de 40 afios

que se descubren los grandes atunes
reproductores en zonas cercanas a las
Islas Baleares. En el afio 1995, Manel y
Pere Vicent Balfegd llaman a una em-
presa australiana pionera en la cria en
piscinas maritimas de atin rojo salva-
Je para que les forme en esta avanzada
y sostenible industria. En el afo 2000,
siendo conscientes de la importancia
de dar un valor afiadido a su producto,
comienzan a comercializarlo ellos por
todo el mundo.

Embarcados rumbo a las 17 piscinas
donde los Balfegd alimentan a sus
mas de 16.000 atunes al afo, los pla-
tos de attin se sirven acompanados de
los vinos de Gonzéalez Byass durante
el trayecto de 2,5 millas nauticas que

\AA
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Barco de pesca La Frau Il atracado en el Fuerto de LAtmella. Los Balfeg& tienen dos barcos

como este con los que salen a pescar por el arte del cerco cada ano su cuota de atines.

Deos generaciones de pescadores de atan rejo.

separan la costa de la espectacular es-

tructura flotante de la empresa Balfegé.

El sol luce espléndido sobre un sere-
no Mediterraneo, mientras los primos
Balfegd explican entusiasmados lo que
los ojos de Vicky Gonzalez-Gordon co-
mienzaadivisar.

Cada afo, un comité cientifico deter-
mina el niimero de ejemplares que
cadabarco puede capturar. Este afio,
los Balfego han pescado 16.500 atunes
rojos salvajes, que seran sacrificados
sin sufrimiento por el método japonés
Tke Jime, con un disparo certero de las
luparas (escopetas subacuaticas) ma-
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nejadas por buzos expertos para, in-
mediatamente después, desmedular

y eviscerar en el mar, para conservar-
lo en frio y servirlo a demanda, asi de
fresco, en cualquier mes del afio.

Sobre la mesa del barco, sashimi de to-
ro con kizami wasabi (wasabi rallado
fresco); tartar de akami, aceite de oliva,
pimienta, parmesano y racula; uramaki
de toro, aguacate, flambeado y salsa de
sésamo; carpaccio con olivada negra;
tataki de chutoro con sésamo negroy
laminas de mangoy tacos de akami
con ikura, mayonesa picante servido
con hojas de shiso.

Junto a ellos, vinos tan excepcionales
como el sabor de este atiin: Fino Tio Pe-
pe, el tinto de Cadiz Finca Moncloa, un
Verdejo de Beronia Rueda y un Cava Vi-
larnau Gran Reserva Vintage.

Los barcos de alimentacion de los atu-
nes se acercan alas piscinas, mien-
tras algunos turistas se lanzan al mar
paranadar entre atunes de 200 y 300
kilos que sortean a los curiosos huma-
nos para alcanzar su sardina o caba-
lla que un miembro de la tripulacién
lanza para atraer a estos bellisimos

e impresionantes reyes del mar y asi
satisfacer el ansiade aventurade las
personas que han contratado el Tuna
Tour, otra actividad del universo Bal-
fegd, digna de vivirse.

ESTE ANO, LOS BALFEGO
HAN PESCADO 16.500
ATUNES ROJOS
SALVAJES, QUE SERAN
SACRIFICADOS A
DEMANDAY SIN
SUFRIMIENTO, POR

EL METODO JAPONES
IKE JIME

Entre bocados de attin crudo en sahi-
mi o tartar, acompanados de los di-
ferentes vinos de Gonzalez Byassen
perfecta armonia, la conversacion en-
tre herederos de tan importantes le-
gados fluye amigablemente sobre los
mensajes transmitidos generacion
tras generacion.

Vicky Gonzalez-Gordon descorcha y
comparte un Fino Tio Pepe, mientras
comenta como la palabra constancia
siempre ha sido un compromiso que
ha recorrido el vocabulario de sus an-
tepasados. También la famosa frase del
fundador, "no encuentro negocio mas
bonito que los vinos y a él exclusiva-
mente me quiero dedicar’, ha marcado
atodasy cadaunade las generaciones
que llegaron después de Manuel Maria
Gonzalez Angel.

Los anfitriones, Pere Vicent y Manel
Balfegé, desempolvan sus recuerdos
cuando el barco llega de vuelta al puer-
tode L' Atmella de Mar.

“En casa siempre hemos aprendido de
nuestros padres y abuelos que el barco
esigual, o incluso mas importante, que
la familia’, comenta Pere Vicent. "La
perseverancia, la paciencia del pesca-
dor y el respeto a los trabajadores, tam-
bién han sido transmitidas en la fami-
lia desde hace muchos afos’, concluye
Manel Balfegé.
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COMER Y BEBER

ANDREA

TUMBARELLO
UNA LECCION
DE ENTUSIASMO
Y FRANQUEZA
EN LA COCINA

EN EL RESTAURANTE ITALIANO DON GIOVANNI, EL EPICENTRO ES LA ENERGIA

Y CONTUNDENCIA DE SU CHEF, CAPAZ DE COCINAR PLATOS EXQUISITOS

QUE SABEN A AMISTAD Y OFRECEN MOMENTOS CERCANOS A LA FELICIDAD.

Texto y fotos: Javier Estrada

aclo en Marsa-
la, Sicilia, en 1964,
y SUS pIrimeros re-
cuerdos le hacen
viajar hastalaco-
cina de su abuela,
donde estaban los
olores que hoy conforman su universo
en el restaurante Don Giovanni.
Una extensa carta recorre mas de 100
platos dela cocina italiana, bajo claras
directrices: "los mejores proveedores,
intentan hacer poco dafio al produc-
to y una cocina como si estuvieras en
micasa’
Andrea Tumbarello es el artifice de es-
te templo de la calidad, sabor y verdad
gastrondmica. Fue economista en Mi-
lan, se enamor¢ de una madrilefia, en
Malaga, y abrid surestaurante en el afio
2005 con el reto de hacerlo mejor que lo

VVV

que habia visto en la ciudad. Aprende
cada dia y persigue sus maximas como
s1 fueran una religién.

‘La actitud lo es todo. Lo bonito de la vi-
da es cuando disfrutas de lo que haces
y, asi, lo he entendido siempre”.

UNA MESA GRANDE DE AMIGOS

El premio le llega muy poco después,
cuando sus nuevos comensales co-
menzaron a darse cuenta de que en
Don Giovanni se cocinaba con carifio,
con muy buen producto y lograba ha-
cer sentir a sus clientes como si estu-
vieran sentados en una mesa grande
de amigos.

A Tumbarello solo le gusta ver disfrutar
asus clientes. No le interesa siquiera
la opinién que puedas tener de su coci-
na porque él siempre va a dar lo mejor
para que todo salga perfecto. Tampoco

Dibujo de Anton,
amigo de Andrea

Tumbarello.

ha dedicado ni un minuto de su vida a
pensar en el reconocimiento de las es-
trellas Michelin.

Burrata, pasta fresca, carpaccio, pizzas,
lasafas, carnes y trufa. “Eselrey dela
trufa’, blanca y negra, sin duda, una de
sus senas de identidad. Apasionado
experto en este delicioso y culinario
hongo, muchas de sus recetas tienen
el privilegio del sabor de la trufa, como
siempre perfectamente equilibraday
compenetrada con los demas elemen-
tos. En temporada siempre ofrece un

“LO BONITO DE LA VIDA

ES CUANDO DISFRUTAS
LO QUE HACES Y, ASi, LO
HE ENTENDIDO SIEMPRE”



ment especial que se convierte en un
homenaje y una citaineludible de gas-
tronomos y amigos.

Serio, exigente y critico con lo que no
le gusta, se apoya en rotundas frases
capaces de desmontar a cualquier
interlocutor.

Cuenta que cuando llegd a Madrid no
encontro ni una sola pasta carbonara
de verdad. "Todo lo que probé era pasta
‘cabronada’. Y todavia no ha cambiado
mucho”, comenta el chef de Don
Glovanni.

Como escribio el critico gastrondmico
Carlos Maribona: "la cocina italiana en
los uiltimos afos ha evolucionado mu-
cho, pero el precursor ha sido Andrea
Tumbarello”.

El chef de Marsala elevé y dio a cono-
cer la cultura de la trufa, la excelen-
cia de productos, como la burrata, y

ST

Andrea Tumbarello ha perdido 63 kilos en los ultimos meses y dice encontrarse diez anos mas

joven. Su restaurante ha recibido numerosos Premios ¥ reconocimientos, entre los que destaca
los dos Soles de la Guia Repsol. Ademas del restaurante de Madrid, Andrea Tumbarello tiene otro
restaurante en Malaga, el Don Giovanni del Hotel Finca Cortesin de Casares.

comenzo a descubrir a los madrilefios
que la cocinaitalianano era solo pasta
y pizza.

EL HUEVO MILLESIME

El plato que mas satisfaccién y reco-
nocimientole hadado ha sido el hue-
vo Millesimé, que inventd en pocos
segundos en un show cooking en Sdo
Paulo (Brasil).

Yema de huevo de corral, caviar de tru-
fa, laminas de trufa y crema de boletus.
Un plato que, pese a su aparente senci-
llez, es absolutamente soberbio.

LOS VINOS DE TUMBARELLO
La bodega de Don Giovanni contiene
muchos vinos de gran calidad, que via-

jan desde Sicilia al resto del mundo, pa-
sando por Espafia y con especial aten-
cion a Champagne, de donde guarda
hasta 40 referencias.

Una cava vista disefiada por el perio-
dista y endlogo Juanjo Asenjo y los ca-
prichos del chef, al que solo le gustan
los buenos vinos y dice "nunca miro la
matricula a los vinos, me da igual de
dénde vengan si son excelentes”.

Al catar el rosado Alegra de Beronia,

el chef propone para el maridaje unos
espaguetis ala vongole con almejas.
Elegante Garnacha y Tempranillo. Un
exclusivo vino D.O. Rioja redondo y per-
sistente que armoniza muy bien con la
deliciosa pasta al dente de sabores ma-
Tinos y suaves picantes.
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THE LONDON N°1SHERRY CASK GIN

CUANDO GIN
ENCONTRO
A SHERRY

NUNCA ANTES UNA GINEBRA PREMIUM TAN ATRACTIVA
SE ATREVIO A REPOSAR EN BOTAS DE ROBLE AMERICANO DE JEREZ.
PERO EL PODER DE SEDUCCION DE Ti0 PEPE ES UNIVERSALMENTE
CELEBRE. EL RESULTADO ES EXCELENTE.

Texto: Marc Ribas. Fotos: Javier Estrada.

ue el holandés
Guillermo de Orange
quien popularizéla
ginebraen Londres
cuando se convirtio
en el rey Guillermo

I1 de Inglaterra e Ir-
landa alla por el afio 1689. En su tierra
natal se destilaba una bebida llama-
da Jenever, todavia muy popular hoy
en dia y que cogia su nombre de la pa-
labra francesa "geniévre”, que signifi-
caenebro.

Casi de manera contemporanea, la
exportacién de los vinos de Jerez
alInglaterray Flandes estaba muy
extendida a partir del siglo XVI. Se
guardan, en el Archivo Municipal de
Jerez, protocolos notariales de los

T 1
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siglos XV y XVIde transacciones co-
merciales vinos de Jerez con ciuda-
des como Plymouth, Bristol, en In-
glaterra, o Galway, en Irlanda, lo que
significa que los vinos de Jerez com-
partian barra con las ginebras en los
bares de Londres y el resto del Reino
Unido.

Ahora sale al mercado, de forma ex-
clusiva y con una elaboracién muy
limitada, unanueva ginebra de ele-
gantes tonos pardos llamada THE
LONDON N°1Sherry Cask Gin y, efec-
tivamente es el encuentro definitivo
entre la ginebra y el vino de Jerez.
Una ginebra de aroma fragante y muy
agradable, con notas de bayas de ene-
bro y mezcla de matices botanicos,
completados por un sutil toque de

madera con sensaciones vinosas. En
boca es suave, elegante y compleja,
con notas muy bien integradas de al-
cohol y madera.

Todala actualidad y el ritmo de una
ciudad como Londres se expone al le-
gado del tiempo de una de las princi-
pales regiones vitivinicolas del mun-
do. De esta forma se embotella una
ginebra con caracter y un peculiar y
unico proceso de elaboracién que co-
mienza con la destilacion en Londres
en alambiques de cobre de una ma-
ceracién de 12 botanicos en alcohol
de grano y continiia con un envejeci-
miento en botas de roble americano
de Jerez, que previamente han conte-
nido el Fino de Jerez mas universal,
Tio Pepe.

Tras este periodo de tiempo, THE
LONDON N°1 Sherry Cask adquie-

re un color amarillo palido, debido a
laextraccion de los componentes de
lamadera de roble envinada con el
vino. Asimismo, con este envejeci-
miento se alcanza el perfecto ensam-
blaje de todos y cada uno de los ca-
racteres aromaticos de la ginebra, la
madera y el vino.

Su creador, el master distiller de Gon-
zalez Byass Luis Trillo, responsable
también entre otros espirituosos del




YTIENE NOTAS

: AROMATICAS
' INCREIBLES
1 DONDE LA

V"NOS|DAD Y Brandy Lepanto, cree que "el

% universo de las ginebras es hoy
EL CARACTER algo casiinfinito y se encuen-
tra en constante proceso de
investigacion. Por ello nues-
tra THE London N°1 Sherry
Cask Gin es un paso adelante,
— . un nuevo descubrimiento en
THE LONDON Nl | N ARC ellmuxl':do de las ginebras pre-
p i mium”.
i o X : Preguntado por el perfil del
consumidor al que esta dirigida
esta nueva ginebra, Luis Trillo conti-
nua diciendo que “THE LONDON N°1
Sherry Cask Gin es para todo el que
aprecie su calidad y su singularidad.
Es suave ala vez que intensa y tiene
notas aromaticas increibles donde
lavinosidad y el caracter del Gin se
funden en un post gusto muy largo y
placentero”.
Pero, ;quién gana en este encuentro,
Londres o Jerez? "Y qué mas da, res-
ponde con una sonrisa Luis Trillo.
“Hemos elaborado una ginebra don-
de se funden los mejores valores de
ambos master distillers. Cadauno
ha puesto sus conocimientos para
MEOwOU GG
Se recomlenda r.hsfrutar en e| aPerltI"D‘ SOIC con FIIEIO oCconun gln & tonic * Y uen

con 3 medias rodajas de manzana verde y 2 gotas de angostura de naranja. destilado de gin unidos en una aven-
tura muy singular”.

W

SHERRY CASK GIN
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Aspecto de la sala
del restaurante La Mar.

RO N

. 7,

El chef Carlos Labrin.

cocinado de 10 diferentes maneras. Los
arroces completan una ampliay exce-
lente carta.

Sobre lamesa, estos productos se
pueden acompariar con mas de 280
vinos, "donde las cepas de variedades
blancas son las que mas se mueven.
Aungue también hay variedades tintas
como el Pinot Noir, que van muy bien
con un pulpo o pescados mas grasos.
Elcebiche, por la acidez, va muy bien
con el Sauvignon Blanc o pescados
mas cremosos, con un Chardonnay”,
explica el chef Carlos Labrin, que ade-
mas de vinos de su pais, también ofre-
ce vinos espafioles y argentinos.
Hablan de un futuro esperanzador des-

: 2s de descubrir ] ' tollad
Producto chileno, s i o e
A t 1de la Costa Central conl
elaboracion peruana e nnovando yafsciendo nagee
tronomia chilena con preparaciones

 LAMAR peruanas.

Sobre el pancrama de la cocina chilena,
Labrin es optimista, aunque conside-

Vine Ritual Pinot Noir.

ras triunfar en ciudades como paso mas en sofisticacién con platos ra fundamental sentirse orgulloso de la
T Lima, Buenos Aires, Bogota. exquisitos, como el chupe de camaro- cocinachilenay darla a conocer mas.
Miami o San Francisco, llegé a nes de Arquipa, las preparaciones de
Santiago de Chile hace ahorall afios la Amazonia, steak de attin olos cebi- DIRECCION: Avenida Nueva Costanera
paratrabajar losricos y variados pes- ches del norte de Perii. Ademas de pla- 4076, Vitacura, Santiago de Chile.
cados y mariscos de la costa chilena. tos nikkei, bocados como erizos, ostras
Desde su concepto de cebicheria, daun y ostiones en leche de tigre, tiraditos,

niguiris y makis. Prestando especial
atencidn al pescado fresco de cadadia,

vwvy 3
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La pizza napolitanay el corazon de la “nonna”

* PIZZERIA BRUNAPOLI

Vista del comedor de la pizzeria Brunapoli.

rancesco Vannucci crecié en

Florencia viendo hacer pan a su

abuelaen el negocio familiar. El
olor de la madrugada quedo tan mez-
clado en sus venas que, cuando ese
nifo abrié surestaurante, le pusoel
nombre de su "nonna” Brunna Pol1.
Junto a su socio y chef Raffaele Meda-
glia han abierto hasta cuatro estable-
cimientos en cinco afios, pero es aqui,
en Brunapoli donde la esencia napo-
litana se puede disfrutar en el plato.
Pizzas y pastas exquisitas maridan
perfectamente con los vinos tintos
de Veramonte. En la carta, y siempre
desde el producto fresco y de calidad,
pasta fresca como el tortelloni panna
e prosciutto, una sabrosa seleccion de
gnocchis, los sandwiches napolitanos,
risotto de calamares, pulpo, camaro-
nesy mejillones, albéndigas con to-
mate o el tiramisu.

VAAY

Plato de pasta acompanade por un vino tinto

de la variedad Carménére del Valle de Celchagua.

El éxito del local se basa en saber co-
cinar muy rico y en haber conseguido
transmitir el acogedor espiritu de la
abuela que, sin saberlo, también ama-
s6 el futuro de su nieto.

Brunapoli llegara a Madrid en 2020,
como parte del proyecto de expansién
de un modelo testado que gusta.
Vannucci sabe que, cuando la pizzaes
buena, merece un vino del mismo ni-
vel. Sumasa esconde tantos buenos
recuerdos como calidad y cuenta que,

desde que llegd a Chile, le sorprendid
que se bebieran tan buenocs vinos, pero
que la gastronomia todavia tenfa mu-
chorecorrido por hacer. Aposto por lo
gue llevaba en el alma y supo que, si
los chilenos ya sabian beber bien, en-
seguida elevarian su cocina. Acerto.

DIRECCION: Avenida Nueva Costanera
3061, Vitacura, Santiago de Chile.
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Ricarde Grellet con su pareja y chef, Isidora Sanchez.

Un universo con 400
referencias de vino chileno

LA CAVA DEL SOMMELIER

naugurada el 4 de septiembre de

2018, coincidiendo con la festivi-

dad nacional del vino, este barde
vinos con buena cocina nacié con el
firme propdsito de homenajear y dara
conocer los vinos chilenos. La cocina,
descrita por el duefio y sumiller Ricar-
do Grellet, esta "enfocada en disfrutar
labarra, aunque hemos ido evolucio-
nando y afinando nuestra oferta de
comidas para poder ofrecer una carta
simple, sabrosa, con base en produc-

tos nacionales, logrando que el sabor
sea loesencial y distancidndonos de
una gastronomia nacional algo ambi-
ciosa, en términos de decoracidn ver-
sus contenido”.

Latemporaday sudecision de traba-
jar con pequenos productores marcan
una carta donde destacan platos co-
mo calugas de pescado, tartar de vaca,
pasta casera, chuletén o sudelicioso
lingote de chocolate, siempre servido
con una sonrisa por suequipo de sala.

Sala del bar
restaurante
La Cava del

Sommelier.

Plato de carne
acompanada de un
tinto Veramonte del

Valle de Colchagua

d e uva Carménére -

Enlabodega, mas de 400 referencias
de vino chileno, dando hasta seis op-
ciones por copas, que cambian cada
semana.

Actualmente, trabajan en la creacién
de un club de gastrénomos para ven-
der productos locales de calidad y vi-
nos diferentes. Ricardo Grellet es cri-
tico con la cocina actual de Chile, pero
sabe que su despensa natural y el es-
fuerzo por aprender estan consiguien-
do, en general, una oferta dinamica
que comienza a rescatar productos
autéctonos. En cuanto al consumo del
vino, el duefio de La Cava del Somme-
lier dice que “afortunadamente va au-
mentando’, aunque le preocupa la falta
de esfuerzo en educacién “para gene-
rar bases sélidas”

DIRECCION: Paseo Gral. Holley 109,
Providencia, Santiago de Chile.
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“Cuando puse Veramonte ,
por copas, al publico le encanto”

« KOOK BISTRO

acocina de Catalina Valdés fue
L un éxito desde que abrid en el afio
2011 En su cocina internacional
con toques latinoamericanos los cebi-
ches, ensaladas, pastas, carnes y pesca-
dos son cocinados desde la creatividad
y son presentados en una sala senci-
lla y amable que acostumbra a servir
de anfitriona de buenos momentos. La
terraza es otro espacio delicioso que
se inauguro después de la apertura del
restaurante, en el mismo momento en
o |- - el que K66k estaba ya en boca de todos.
o\ |I\“ W ”!'!' : = Su atun yapingacho, la merluza aus-
L RRE = = tral, el atiin o la plateada, asi como los
—==SLITH cebiches y tiraditos, también el sabro-
: Vs sorisotto de camarén o su asado de ti-
. s Sl L raguisado en su salsa y el congrio en
Cocina vista, sala y terraza de Kook bistra. tempura, forman parte de una sélida
cartaen la que hay platos que el puiblico
sigue aplaudiendo nueve afios después.
En subodega, vinos escogidos chile-
nos, espanoles, argentinos y un ale-
man, en una carta con 6o referencias.
Entre sus planes mas inmediatos, ade-
mas de seguir cocinando tan bien, esta
abrir otro Kodk en el plazo de un afio.
Cata Valdés sabe que sucliente es, ca-
da vez, mas exigente, "porque viaja y
prueba mas cocinas del mundo desa-
rrollando asi su paladar. Esonos hace
estarmuy aldia” De lamisma manera,
el consumo del vino también esta cam-
biando. "Enunadécada, el cliente ha
La Pinot Moir del Valle de Casablanca marida Catalina Valdés. pasado de ser clasicoabuscarnuevas
muy bien con cebiches y tiraditos. variedades y regiones. Cuando puse
Veramonte por copas, al publico le en-
cantd”, concluye la duefia de K6ok.

k T
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DIRECCION: Avenida Nueva Costanera
3086, Vitacura, Santiago de Chile.
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Recetas clasicas para
el mejor pescado chileno

LATASCA DE ALTAMAR

prendieron de sus padres, un
Apescadero y una economista,

que entendieron el futuro ha-
ciendo felices a sus comensales con
los mejores pescados y mariscos.
En La Tascade Altamar el pescado es
fresco cada dia vy “lo faenamos noso-
tros”, explica Andrea Oettinger, una de
lashermanas que, junto a Karen y Mi-
chael, llevan el negocio.
En lacocina, recetas clasicas de Chi-
le con muy buen producto y minimas
elaboraciones. Entre los platos estre-
1la, destaca el congrio frito, el erizo, las
ostras, las angulas, y las machas par-
mesana, el pastel de jaiva o el chupe
de locos.
“Ultimamente se ve una preocupacién
importante por recuperar los produc-
tos tipicos en las preparacionesy se
siente en los nuevos cocineros el orgu-
llo por mostrar lo nuestro y ser reco-
nocidos por trabajar con productos lo-

\A'A'

cales” comenta Andrea Oettinger.

La seleccion de sucava de vinos la
hahecho el sumiller de La Vinoteca,
distribuidor de Vifiedos Veramonte,
pensada desde los mejores maridajes
posibles y actualizando la bodega con
las novedades que merecen la pena.
Con respecto al consumode vino, la
duefia del restaurante La Tasca de Al-
tamar dice que "se observa un inte-
rés por probar nuevos vinos y bode-
gas emergentes. Mas pequenias en su
volumen, pero con origenes defini-
dos. Vinos como Veramonte y Ritual
se ofrecen por copas y son verdaderos
protagonistas de las cenas”.

Como proyectos de futuro, trabajan en
una linea de delivery de platos conge-
lados y en abrir una terraza en el se-
gundo piso del restaurante.

DIRECCION: Calle Noruega 6347,
Las Condes, Santiago de Chile.

Sala del restaurante La Tascak

Rosé Syrah del Valle de Casablanca
para acompanar un plate de marisco.

Andrea Oettinger, duena
del restaurante La Tasca.



“El impulso de la gastronomia chilena tiene
mucho que ver con sus grandes vinos”

« HOTEL ECO BOUTIQUE BIDASOA

1 ste hotel nace en el afio 1988
== con vocacion de "boutique”y
heed 2brTe sUS puertas con 30 habita-
ciones. Poco a poco fue creciendo y, en
el afio 2015, su éxito diola oportuni-
dad a la familia Sanz de hacerlo crecer
hasta las 107 habitaciones actuales.

El restaurante Bidasoallena todos

los dias haciendo gala de un ambien-
te muy agradable, cercano y familiar,
ademas de ofrecer un excelente servi-
cio y buena cocina llena de continuas
novedades. En cuanto a los vinos, en
labodega de Bidasoa abundan los vi-
nos naturales y organicos, apostando
por lo que piensan que es vanguardia
y futuro, sin olvidarse de que cual-
quier vino debe ser muy bueno y rico.
De lamisma manera, la materia pri-
ma de su cocina se basa también en
productolocal de maxima calidad y lo
mas ecoldgico posible.

Su summiler propone constante-

Mauricio Sanz.

mente vinos diferentes que pasan el
control del chef yla aceptacion de los
clientes.

Mauricio Sanz, uno de los tres herma-
nos que dirigen el hotel y los restau-
rantes de una familia que, desde hace
casi B0 afos, trabaja en el sector cree
que "Chile esta en un buen momento
gastrondmico y tiene mucho que ver

Luminosa
y acogedora sala
del restaurante

del Hotel Bidasoa.

Veramente Chardennay del Valle de Casablanca.

con sus grandes vinos y el impulso de
las cosasbien hechas,ademasdela
recuperacion de tanta buena mate-
ria prima. Hoy, la formacién actual de
los cocineros es muy importante, es-
ta totalmente profesionalizada. Creo
que es el momento gastrondmico de
Chile".

En cuanto a la empresa familiar con-
cluye: "Nuestro futuro lo veo espec-
tacular. Igual que cambialacocinay
los vinos, la empresa lo hace también.
Vamos a comenzar a tener mas aten-
cion al descanso del cliente, al medio
ambiente y los usos de energia. Este
hotel ya es el mas sostenible de Lati-
noameérica".

El préximo paso, un hotel en la playa,
pero todavia no revelan dénde exac-
tamente.

DIRECCION: Avda. Vitacura, 4873.
Santiago de Chile.
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La magia de Gaston Acurio llega a Santiago

« RESTAURANTE PANCHITA

ue el gran chef peruano Gaston
F Acurio el que comenzo esta his-

toria en su tierra hace 10 afios.
Setrataba de un restaurante de parri-
lla que, poco a poco, fue ensanchan-
do suoferta con anticuchos, guisos y
carnes.
En Santiago de Chile abrieron hace
pocomas de medio afio con el chef
Lenny Cruz, que lleva cocinando en el
grupo desde sus comienzos.
En Panchita se ofrece una sabrosa co-
cina criolla, tipicade Pert, donde los
guisos como el seco de cordero, el asa-
dode tira, el lomo salteado y los anti-
cuchos de corazon de res, el tiradito de
reineta, los ostiones en mantequilla de
ajo y el de pulpo son indiscutibles fa-
voritos. Sin olvidarse del refrescante
pisco sour.
El cuidadoreflejado en las elabora-
ciones y un buen servicio de sala, son
las claves para ver este restaurante
de Vitacura lleno a diario. Un negocio
donde se consume mucho vino que
acompana a platos tan diversos como
cebiches, mariscos, carne roja olos ci-
tados guisos.
En pleno posicionamiento del restau-
rante Panchita Chile, el grupo ya tiene
nuevos proyectos en Colombia y Esta-
dos Unidos.

DIRECCION: Avenida Nueva Costanera
3979, Vitacura, Santiago de Chile.

EI chef L,ennr Crux.

Vine Veramente
Merlot del Valle de
Casablanca.
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SOLO UNA
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NATURALEZA.
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Cuando trabajas de la mano de la
ritturaleza es ella la que pone los limires.
v solo nos dard [a mejor uva mientras

‘{

respetemos sus tempos: Por eso

nuestra produceion es limitada,

En Veramonte dejamos que el habitar
autoctono animal y silvestre viva

en libertad entre nuestras parras
enriquecicndo, protegiendo y nurriendo
nuestros campos. No [orzamos nada,
s todo natural: Asi obtienemos

L miejor i, aunqué ello supohza

obtener menos cantidad

Creemos que todo el mundo
merece ¢l Mepor v ine '.lllill‘lll.'.
a veces, solo se pueda distrutar

de una tinica botella por compra.

Veramonte, suelos vivos.



N ® PERSONALIDADES DEL VINO

Sesé San Martin, posa para la
revista VidaVidVino en la Escuela
de Cocina TELVA de Madrid.
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; ad;r;; aire;:tora de la Escuela de Cocina TELVA

“ES TIEMPO DE RECUPERAR LOS VALORES
DE ESA GASTRONOMIA ESPANOLA QUE
DURANTE ANOS HAN ESTADO DIFUSOS
ENTRE LO EXOTICO Y LO EXTRAORDINARIO”

Texto y fotos: Javier Estrada
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A LOS 16 ANOS SABIA QUE
QUERIA SER COCINERA, POCO
DESPUES, DEDICARIA SU
VIDA A ENSENAR Y 32 ANOS
MAS TARDE, LA HISTORIA

DE SESE SAN MARTIN

Y LA ESCUELA DE COCINA
TELVA ES EL RELATO DEL
EXITO Y LA VOCACION.

u Por qué eres profesorade
cocina?
Desde muy pequefia, con 10
anos, recuerdo hacer repos-
teria con mi abuela, con la
que compartialos veranos.
Con 16 anos, comienzo a dar
mis primeras clases de cocina como
profesora. Era autodidacta. Un afo des-
pués, iba al colegio por las tardes y a
trabajar al restaurante La Gabarra por
las mafianas.

Estanarrando el principio

de una vocacion.

Sinduda. Tras un afio en el restaurante,
donde aprendi mucho, me di cuenta de
que la profesién era durisima, incom-
patible con vida familiar y se vivia con
unos picos de estrés tremendos.

Tras cursar un afo de publicidad en la
universidad, lodejé y me fuia Parisa
estudiar Le Cordon Bleu. Tenia 19 afios.
Fuila mujer més joven espafiolaen
tener el gran diploma de cocina y pas-
teleria.

Trabajé en la pasteleria Fauchon de
Parisy, alavuelta a Espafia, probé el
catering, pero tampoco me gusté. Mis
opciones en cocina se iban reduciendo.
Hasta que me di cuentade que el con-
tacto con las personas me encantaba

y que la opcién de crear una escuela de
cocina eralo masilusionante.

Disefio mi proyecto y, con 20 afios, me
presenté en la revista TELVA para pre-
guntarles si querian ser mis socios.
Han pasado 32 afnos y puedo decir que
es una historia bonitay de éxito.

iCudl esla filosofia de la escuela?
Creoen laideade que las personas que
son capaces de cocinar bien y reunira
los suyos alrededor de una mesa, hacen
familias yamigos mas unidos y felices.
Yo siempre he querido ser la persona
que dé esas herramientas a las perso-
nas paragenerar esos momentos.

i{Como ha evolucionado la cocina en
estas tres décadas?

La cocina es un reflejo de lo que sucede
en la sociedad. Aungue el lenguaje delo
que pasaen la Escuela de Cocina TEL-
VA es doméstico, sique influye y se tie-
ne en cuentalo que sucede en lacalle.

iCudles son los objetivos y preocupa-
ciones de los alumnos?

Obviamente aprender a cocinar (tienen
cursos para todos los
niveles), peroescier-
to que, por ejemplo, la
nuiricién es un fac-
tor que ahora se tiene
mas en cuenta, aun-
que luego se quiera
aprender a cocinar
una tarta Sacher. To-
dasnuestrasrecetas
se trabajan yarevi-
sadas en este senti-

“LAS PERSONAS
QUE SON CAPACES
DE COCINAR BIEN
Y REUNIR A LOS
SUYOS ALREDEDOR
DE UNA MESA,
HACEN FAMILIAS

gran curiosidad. Por supuesto que el
vino o los brandies siempre han esta-
do vinculados a las grandes recetasy
también como armonias de los platos
enlamesa En laescuela siempre aca-
bamosla clase ofreciendo y comentan-
doun vino.

¢{Como disfruta de los restaurantes y
las cocinas de otros colegas?

Tengo dos formas muy diferentes de
vivirlos. Me gusta entrar relajada sin
pensar en lo que voy a comer, solo po-
niendo el foco en los amigos con los
que voy a compartir ese momento, o
cuando voy a aprender, que sufroy
disfrutoa partesiguales. Lo pasomal
cuando tengo que opinar sin haber vis-
to todo el proceso. Soy capaz de ver si
técnicamente esta bien hecho, perono
me gusta etiquetarlo, tengo mucho res-
peto al trabajo de otras personas.

iCual es sudiagnéstico sobrela si-
guiente tendencia?

Estamos en un momento de renaci-
mientodela cocina
enelquevamosa
volver a meternos
dentro de nosotros
mismos, de nues-
tras casasyacul-
darlaalimentacién
valorando produc-
tos, salud y medio
ambiente. También
es tiempo de recu-
perar los valores de

do.Se han rebajado esagastronomia es-
las grasasque noson Y AMIGOS MAS pafiola que durante
buenas o sereducen afios ha estado difu-
mucho los fondos. FELICES® sas entre lo exdticoy

{Qué significa el vinoenla cocinayen
qué momento lo situa?

Elvino es parte de la cocina y parami
slempre suma, aunque también pienso
que es muy personal.

Enlatltima década, el mundo del vino
se ha sofisticado, se ha popularizadoyy,
cada vez, es Mas cercano y generauna

lo extraordinario.
Me encantaria que se comenzaraa
dar premios alas amas (amos) de ca-
sa porque todo el legado gastronémi-
co esta en sus manos y no lo podemos
dejar solo en manos de los cocineros
profesionales. Sien cada casa se pierde
la cocina, se pierde mucho de nuestra
historia.

\AA
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MENU DE MAVIDAD

Por Sese San Martin

CONOS RELLENOS DE MOUSSE
DE FOIE Y GELEE DE PERA CON
COULIS DE FRUTOS ROJ0OS

MODO DE HACERLO

GELEE DE PERA: Disolver el Agar Agar con el zumo y her-

vir durante 2 minutos. Dejar solidificar en una bandeja.
MOUSSE DE FOIE: Suavizar el foie, incorporar la nata monta-
da y salpimentar. Pasar a una manga con boquilla estrella-
da y reservar. couLls DE FRUTOS ROJOS: Poner en un cazo los
frutos rojos, el oporto y el aziicar, llevar al fuego y reducir
hasta que tenga textura de almibar. Colar y reservar.

PRESENTACION

Derretir el chocolate en microondas y pintar el interior
de los conos. Rellenar la base de los conos con un poco
de gelée de pera. Afiadir con mousse de foie a modo

de helado. Poner unos hilos de coulis como topping

y decorar con una guinda de grosella. Servir recién
montado.

MARIDAJE )
VINAS DEL VERO GEWURZTRAMINER

Vino blanco D.O. Somontano, 100% uva
Gewiirztraminer. En boca presenta una amplia gama
floral que recuerda a pétalos de flores de tocador y
fruta exotica. Gran aroma y untuosidad para un vino
realmente singular.

BOCADO DE VIEIRA SOBRE
FONDUE DE PUERROS CON AIRE
DE VAINILLA Y LIMON

MODO DE HACERLO

FONDUE DE PUERROS: Limpiar y cortar los puerros en roda-
jas. Pochar en la mantequilla, salpimentar y cocer len-
tamente 10 minutos. Agregar el vino blanco y el caldo.
Sequir cociendo hasta reducir los liquidos y queden los
puerros bien cremosos. VINAGRETA: Mezclar los distin-

tos ingredientes y emulsionar. Reservar. CHIPS DE BONIATO
CRUJIENTES: Laminar el boniato y freir en abundante can-
tidad de aceite a fuego medio. Retirar y dejar sobre papel
absorbente. AIRE DE YAINILLA Y LIMON: Preparar un almibar
con el agua y el azticar y cocer unos minutos. En un re-
cipiente profundo poner el almibar, el zumo de limoén, el
agua, la lecitina de soja y la esencia de vainilla. Cubrir el
recipiente con film. Introducir una maquina de cuchillas y
trabajar sobre los ingredientes hasta que se forme una es-
puma en la superficie. Dejar reposar la espuma y retirar-
la con cuidado. Dorar las vieiras por ambas caras, en una
sartén bien caliente con un poco de aceite de oliva.

PRESENTACION

Disponer 2-3 vieiras sobre la fondue de puerros calien-
te y encima colocar una quenelle de aire de vainilla y li-
mon. A un lado, servir los chips de boniato y regar con
la vinagreta alrededor del plato. Decorar con los germi-
nados frescos.

MARIDAJE
LUsSco

Albarifio 100% con crianza de 9 meses sobre
lias en barrica. En boca es seco, con matices
citricos como pomelo y pifia que le confiere

gran vivacidad. Amplio y untuoso.




SOLOMILLO EN COSTRA
DE PARMESANO CON JUGO
DE FRUTOS ROJOS

MODO DE HACERLO

TRITURAR ELQUESO Y LA MOSTAZA. Mezclar con el panko y
disponer en una fuente alargada. Salpimentar los solo-
millos y marcar a fuego vivo en una sartén con un poco
de aceite de oliva hasta dorar. Pasar los solomillos por la
mezcla de panko, queso y mostaza y después por el huevo
batido. Volver a rebozar por la mezcla anterior. Colocar los
solomillos en la bandeja de horno y hornear a 200° unos
15-20 minutos. JuGo DE FRUTOS ROJOS: EN un cazo poner a
calentar el vinagre, la pimienta y las chalotas bien pica-
das. Reducir e incorporar el fondo de carne, Oporto, salsa
perrins y el zumo de naranja. Al final incorporar la mer-
melada de frutos rojos y cocer todo junto unos minutos.
CHAMPINONES RELLENOS: Cortar y limpiar los champifio-
nes. Mezclar el jamoén, la cebolla frita y la salsa de tomate.
Rellenar los champinones y regar con un poco de aceite
de oliva. Espolvorear con el queso de gratinar y meter en
el horno. Hornear unos 20 minutos a 180° hasta que los
champifiones estén hechos.

PRESENTACION
Servir los solomillos laminados acomparfados de los
champifiones rellenos y regado por el jugo de frutos rojos.

MARIDAJE
ALTOS DE LA FINCA. FINCA CONSTANCIA

Vino de la Tierra de Castilla. Crianza:18 meses en
barricas nuevas roble. Elaborado con 60% Petit Verdot
y 40% Syrah. En boca muestra un tanino envolvente y
longevo y recuerdos a arandanos y caramelo.

CRUMBLE DE AVENA 'Y CRUJIENTES SOBRE
SALTEADO DE FRUTAS DE TEMPORADA
CON CREMA INGLESA DE AGUA DE AZAHAR

MODO DE HACERLO

CRUMELE DE AVENA: Mezclar los ingredientes en un bol y
trabajar con las manos. Disponer sobre una bandeja de
horno. Hornear a 180° durante unos 20 minutos hasta que
quede crujiente y dorado. Reservar y enfriar. Cortar los
mangos, los caquis y la pina natural en cuadrados requla-
res. Saltear en mantequilla y anadir el azlicar moreno. Es
importante que no se deshagan. Crema inglesa de agua
de azahar: Rehidratar la hoja de gelatina en agua fria du-
rante unos 5-6 minutos. En un cazo, calentar la nata con
laleche y la miel. Blanquear las yemas y agregar a éstas
la mezcla de leche ya caliente. Volver a poner el cazo al
fuego y calentar a temperatura media, sin exceder los 82°,
hasta formar una crema suave. Agregar la hoja de gelatina
bien escurrida y el agua de azahar. Pasar a un bano Maria
invertido y reservar. Mezclar el puré de mango con la ra-
lladura de limas.

PRESENTACION

En un plato hondo disponer en la parte central el puré de
mango y lima. Sobre éste repartir la fruta salteada y tem-
plada. Volcar encima el crumble de avena y servir la cre-
ma inglesa de agua de azahar en una jarrita. Decorar con
unas hojas de menta fresca.

MARIDAJE :
CAVA VILARNAU BRUT RESERVA ORGANICO

Un cava con mas de 24 meses en botella y tres
variedades de uva: 50% Macabeo, 35% Parellada
y 15% Chardonnay. Notas frutales y florales,
bolleria, frutos secos y mieles.
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MARIDAJES PERFECTOS

INSTINTO CARNIVORO,

LA SEDUCCION
DE LA CARNE

JUAN TRAVER, EL CARNICERO-CHEF, HA CONSTRUIDO
UN PALACIO PARA SUS SUENOS EN CASTELLON, SU TIERRA NATAL.
LA CARNE COMO PASION, LA CALIDAD COMO OBLIGACION
Y EL PLACER COMO COMPROMISO.

Texto y fotos: Javier Estrada

na elegante
boutique revestida de
ceramicaneqra, luces
indirectas y suelos
de acogedora madera
oscura, guardan cor-
tes de carnes exquisitas, magnificos
vinos y una seleccion de quesos. Tras
el cristal, un hombre trabaja sobre un
gran costillar de vaca vieja rubia galle-
ga que acaba de llegar.
Con su chaquetilla negra impecable,
Juan Traver Gémez levanta la cara pa-
raatender a sus invitados y, sin pre-
guntarle, comienza a explicar qué es
“Instinto Carnivoro’, unatienda gour-
met y restaurante abierta en el afio
2003 en la Ciudad del Transporte de
Castellén.
Un paso atras el escenario es un poli-
gono industrial; un paso adelante, un
templo de la carne creado por un en-
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tusiasta del sabor y la calidad que, tras
25 afios de trayectoria como carnicero,
halevantado su catedral particulara
laexcelencia. Se llama Juan y le cono-
cen como el Carnicero-Chef. Es miem-
bro de la cuarta generacion de una fa-
milia que siempre tuvo “parada’en el
Mercado de Burriana, ademas de un
bar donde la cocina ya era importante.
Después del deleite de los cortes de
carne expuestos y otras delicias car-
nicas, unadistinguida habitacién con
dos butacas y una camara frigorifica
de cristal que muestra chuletasen di-
ferentes estados de maduracién, reci-
be al comensal que comienza a sentir
excitarse sus papilas gustativasya
sospechar que la experiencia va a ser
muy especial.

Frente alasbutacas, unacavade cris-
tal con grandes vinos. Mas de 300 refe-
rencias, muchas en formato magnum,

aguardan en la penumbra alguno de
los maridajes mas alucinantes que un
restaurante puede ofrecer.

Por los techos del comedor se han que-
dadolosrailes con los ganchosdela
carniceria, que contrastan conunam-
biente tenue y acogedor completado
por un gran jardin vertical, manteles
de hilo y copas Riedel que esperan ele-
gantes el acontecimiento que saben
sucedera.

Juan Traver sale ala salay su expre-
sidn y conversacion transmiten dos
cosas claramente: Tiene muy claro de
lo que habla y tiene muchas ganas de
que todos lo pasen muy bien. El juega
con ventaja, sabe el resultado. Su ex-
periencia, su casta de carnicero here-
daday sus muchas horas de investi-
gacidn, le dan esa seguridad facil de
contagiar.

"Mi pasién es hacer de la carne una
experiencia gastronémica iniguala-
ble’, comenta el director de esta or-
questa en buscadel sabor, los aromas
ylaternura.

Tanto Juan como su equipo de sala ter-
minan de preparar cada plato delante
del comensal en una delicada coreo-
grafiallena de emociones.

Han sido pioneros en envejecimiento
y maduraciones de lacarne en la Co-
munidad Valencianay, ahora, ofrecen
joyas gastronémicas que en todo mo-
mento han sido controladas por ellos.
Desde el pastoalamesa.



Juan Tri\fer

en Ia Sala de su
restaurante Instinto
Carnivoro.
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MARIDAJES PERFECTOS

Juan Traver

terminando en la
sala un lomo alto
de Black Angus

con Bourbon.

INSTINTO CARNIVORO ES UN TEMPLO DE LA CARNE CREADO POR UN
ENTUSIASTA DEL SABOR Y LA CALIDAD QUE TRAS 25 ANOS DE TRAYECTORIA
COMO CARNICERO HA LEVANTADO SU CATEDRAL PARTICULAR A LA
EXCELENCIA. SE LLAMA JUAN Y LE CONOCEN COMO EL CARNICERO- CHEF

Los anos de experiencia les han he-
cho recorrer diferentes caminos para
aprender que no todas las carnes son
adecuadas para largas maduracio-
nes o que los afiejamientos o envejeci-
mientos dependeran de cada tipologia
de carne.

A Juan se le puede leer la verdad en
sus ojos cuando habla de las vacas, de
la seleccion que hace personalmente,
latrazabilidad, de la confianza que tie-
ne, tras muchos afos de relacién, con
los ganaderos y los mataderos, asi co-
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mo del afinado de cada pieza, de cada
corte y de cada plato que sale a su sala
en Instinto Carnivoro.

Ha viajado por el mundo conocien-

do y compartiendo sabiduria carnica
con los mejores carniceros del mundo.
Australia, Pert, Francia oItalia han si-
do testigos de enriquecedores encuen-
tros que hoy traspasan fronteras para
estar en el templo de Castellén.

Y por fin, los platos. Comienzael vals
de lacarne, el momento sublime.

Las copas ya han acogido un excelente

Beronia 198 Barricas 2011, un prodigio-
so coupage de Tempranillo, Graciano

y Mazuelo, envejecido en barrica nue-
vadurante 24 meses, mas dos aflos en
botella, que armonizaran toda la comi-
da perfectamente con las viandas de
Juan Traver.

Diferentes cortes, espanoles, argenti-
nos, brasilefios y norteamericanos pa-
radiferentes carnes de vaca vieja, ter-
neray buey. Larubia gallega méas joven
se sacrifica cuando tiene entre seis y
diez meses y su carne madura 21 dias.



Las 8 claves de Juan Traver

D

Seleccion
de raza

Servir en plato
caliente.

Estilo de la coccion
personalizada por pieza

Afinado del corte @

Atemperado de la carne .
antes de cocinado. e

Lavaca vieja, rubia gallega se sacrifica
entre cinco y 13 afios y tiene 60 dias de
maduracién. Y el buey (macho castra-
do mayor de cuatro anos), se sacrifi-

ca con un minimo de nueve anos y su
carne se madura 90 dias.

Agil con el cuchillo, Juan Traver, corta
pequenios trozos crudos y madurados
de una pieza de cuadril de vaca vieja.
Al comensal le hace entender la ca-
lidad del producto. Todavia no ha co-
menzado a cocinar y los clientes ya sa-
ben que estan ante algo muy especial.
"De lo que mas disfruto en mi trabajo
es de ver la cara del cliente”, comenta
el gerente de Instinto Carnivoro.
Después, unos callos caseros, molle-
jas de termera, tomate pelado y relleno
con crema de bonito sobre salmorejo y
su foie, elaborado en casa, como todo lo
que tiene en la carta.

En sala aparece una picanya de Wagyu
australiano, y una entrana de Black

@

Eleccion del corte
méas adecuado

Maduracion personalizada
segun corte y raza

O,

Afinamiento de la pieza
durante maduracion

Angus americano aromatizado, que se
termina de hacer en la mesa queman-
do durante pocos segundos un ramille-
te de tomillo y orégano.

Y aparece el rey de la casa, el plato es-
trella: lomo alto de Black Angus con
Bourbon. Una vez mas, la ceremonia
del fuego en la sala. Un golpe de fla-
meado le da el iltimo toque a la carne.
Para terminar, nada de dulce. El pos-
tre esuna carne. Una costilla cruda de
T-Bone de Rubia Gallega en formade
carpaccio envuelve un helado de acei-
te de Oliva Virgen Extray sal.

Final del espectaculo. Las sonrisas

de Juan y sumujer Adriana se cruzan
con lade sus comensales en una des-
pedida alegre porque todos saben que
sevolveran a ver y, como en las bue-
nas obras de teatro, las sensaciones se
mastican durante horas y los recuer-
dos afloran dias después para intentar
Tecuperar esos momentos (nicos.

\A'AS
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» VINOTECAS DE ESPANA

BODEGASY VINOTECAS

LA HISTORIA
DELVINO
CONTADA POR
SUS TENDEROS







VINOTECAS DE ESPANA

MONUMENTAL

LA
DE LOS VINOS

La Rioja

En la capital riojana del
ving, junto ala plaza de
toros de Haro, un gran ven-
tanal deja entrever grandes
estanterias repletas de bote-
llas de buen vino. Hasta 300
referencias, casitodasde La
Rioja. Julian Marroquin (Ha-
1o, 1959) se sube a unaesca-
lera para alcanzar un Reser-
va por el que le preguntaun
turistaaleman. E1 80% de las
ventas las hacen a extranje-
ros y personas de fueradeLa
Rioja. Ademas, vende con-
servas, embutidos, como el
chorizo casero de Haro, y ar-
ticulos del vino como copas,
botas o sacacorchos. Son la

L ] Julian
3 = ‘.}ohﬂ'nquin en
La Monumental

de Vinos.

tercera generacion que se
dedicaalaventadevinoy
saben de laimportancia del
chiquiteo en barrios como
laHerradura, donde los tu-
ristas prueban diferentes
vinos que, después, querran
cormprar.

Lo que mas se vende, por go-
leada y l6gica, son vinos de
LaRioja Alta, “Reserva, los
extranjeros y Crianza, los es-
pafioles”, explica Julidn.

En los tiltimos afios se han
vendido muy bien vinos ro-
sados y claretes pero, desde
hace un afo, los blancos es-
tan muy de moda.
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sta vinoteca estuvo,

desde 1952, juntoala
catedral. Hace poco mas de
seis meses, abrid en su nue-
va ubicacion de la calle Ma-

ue Javier, el padre de

Mila Sagasti, quien, en
1984, fundo esta vinoteca.
Los principios estuvieron
relacionados con la venta
de vino a granel y, en poco
tiempo, fueron los vinos de
Riojalos mas vendidos. Mila
heredé la vinoteca con 100
referencias de vino y, hoy,
vende mas de 600. Ademas
de aceites, vinagres, licores,
destilados y alimentacion
delicatessen.
Sobre las tendencias de sus
clientes, laactual duefia del
Museo del Vino dice que
"antes, cuanto masviejo era
elvino, mejor. Ahoraeslo
contrario, prefieren los vi-
nos jovenes”.
Actualmente son los vinos
navarros los primeros en
ventas. ‘Como los blancos
con caracter, con crianza so-
bre lias y con madera’, conti-
nua Mila, quien asegura gue

.;*'
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yor. Méas de 200 referencias
de vino y 100 de licores.
Alberto Valderrama ha con-
feccionado subodega con
vinos de LaRioja Altay Ala-

MUSEO

DELVINO

Navarra

la venta evolucionaen las
barras de los bares, cuando
las cuadrillas salen a potear,
prueban los vinos y vienen
acomprar. Es una tienda co-
mo lasuya, el ‘cara a cara’, el
asesoramiento en directo, es
un valor anadido.

Sus joyas enoldgicas silas
vende, "aunque advirtiendo
de que no se hace responsa-
ble de su estado”, concluye
Sagasti.

VINOS

CASTRO

La Rioja

vesa,de bodegas pequenas
y vinos especiales de gran-
des bodegas. También con

destilados y vermouth que
asegura’, estan de moda”.

Mila Sagasti, a la derecha,

)!Amaia Remirez

en MI.ISEO de' Vino.

Ademas, tiene algunarare-
za como vinos elaborados
en anfora de barro o vinos de
autor, asi como Champagne y
vinos de Jerez, como Tio Pe-
pe. En su exposicién se pue-
den ver algunas joyas enolé-
gicas, que no vende.

‘Ahora mi cliente busca vi-
nos menos habituales, co-
sas dificiles de encontrar.

La edad media habajadoy

el publico femenino com-
pra mucho vino blanco”, co-
menta Alberto, mientras Pe-
dro Castro, el fundadorde la
vinoteca, afiade que "lauva
Tempranillo esla que me-
jor hemos sabido hacer por
aqui”.
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Ignacio Murille en Vinoteca Murille.

na preciosa fachadade

madera de color rojo vi-
no hace esquina, desde 1890,
en una calle peatonal de
Pamplona, muy cercade la
Plaza del Castillo. Su facha-

naenorme mesare-
donda es el epicentra
de una vinoteca miticadela
ciudad de Pamplona. Cons-
truida a partir de las duelas
de unabarricade 22.500
litros traida de Franciaen
1864, sirve de reunién de
amantesy curiosos del vino
que atienden a Luis Fernan-
dez Olaberriy a su hijo Ru-
bén, duenios de La Vinoteca
desde que abrié sus puertas
en 1980.
“Nunca se han hecho mejo-
res vinos que hoy", comen-
taLuis Fernandez, almay
transmisor de la cultura
del vino y su venta a Rubén.
Fundador del club de ami-
gos del vinomas antiguo de
Espania, primer presiden-
te de la Cofradia del Vino
de Navarra y promotor de
innumerables viajes a bo-
degas y zonas vitivinico-
las, catas y talleres del vino.

VVV

dareza: "Vinos, Cavas y Lico-
res"y, en su interior, Ignacio
Murillo atiende tras un mos-
trador de marmol blanco.
Fue un tio de su padre Ani-
ceto quien fundé esta bode-

LA

VINOTECA

Navarra

También creador de la Fies-
ta del Rosado en Pamplona.
Mas de 500 referencias

de vinos y destilados. En
unaépoca en la que ya se
vende mas vino navarro
que riojano en su tienda

v los treintafieros entran
buscando informacién
sobre denominaciones de
origen y novedades.

VINOTECA

MURILLO

Navarra

ga, en unaépoca en lague se
vendia vino a granel, aceites
y licores. Cuando en 1940

el padre de Ignacio se hace
cargo, el vino comenzaba a
venderse embotellado. Era

la época de los Rioja. "Enton-
ces solo habia tres bodegas
en Navarra, pero ahora, los
vinos de aquison los mas
vendidos”, comenta Ignacio
que comenzo a trabajar con
su padre alos 14 anos ha-
ciendo recados. “Ahora que
los vinos son de mucha mas
calidad se bebe menos vino
vy nilos jovenes se acercan
al vino, ni el vino se acer-
caalosjévenes’ sentencia
el actual duefio de Vinote-
ca Murille, quien concluye
afirmando que "el blanco ya
gana al rosado. Pero el mejor
vino que he bebido en mi vi-
da esBlecua”

LI.I;S Ferninde: olﬂ sl

en La Vinoteca.




Bernardo Anabitarte en la badega Ezeiza.

Bemarcio Anabitarte ha
cumplido 82 anos y lle-
vamas de 60 trabajando
en estabodega situada en
el centro de San Sebastian,
en un bello edificio de 1900.

ermin Garmendia, hijo

de un labrador casero
con ocho hijos, trabajé duro
vendiendo vino de Jumilla
agranel hasta que pronto
comenzo a vender el vino
cosechero de Rioja, des-
pués llegé la buena época
del embotellado y los vinos
de Ribera del Duero y del So-
montano.
Hoy la familia tiene un fa-
buloso espacio en el poligo-
no de Tolosa en el que todo
gira alrededor del vino y su
excelente servicio. 800 re-
ferencias diferentes, un rin-
con especializado en cavas
y Champagne, conservas,
embutidos, aceite y produc-
tos delicatessen, como alu-
bias locales, anchoa quesos
o ventresca. Ademas, un
restaurante fabuloso don-
de Aratz, uno de los hijos
de Fermin, trabaja de lujola
chuleta. En la vinoteca, ma-

En sus comienzos vendian
a granel moscatel, oporto,
anis, cofiac y vino de Rioja.
Todolo aprendié de su tio
Manuel Ezeiza. "Hoy ya hay
mas interés por el vinode

BENTA ALDEA
TIENDA

DE VINOS

Y ASADOR

Guiptizcoa

no a mano con su padre esta
Unal, un gran trabajador de
sonrisa amable que nos des-
vela el orden de preferencia
del consumo en Guipizcoa:
Rioja, Ribera del Duero, Toro
y Somontano, "con mas de
un 20% de aumento de blan-
cos en el Ultimo afio’, afiade.
Tienen otra tienda en Anoe-
tay, hace seis anos, abrieron
una elegante vinotecaen
Tolosa.

EZEIZA
VINOS Y

LICORES

Guipuzcoa

Ribera de Duero’, comenta
Bermardo, que vende mas de
300 referencias de vinos y
mucho Champagne. “Tene-
mos el morro fino por aqui”,
dice con una sonrisa. “En

esta vinoteca se vende mu-
chorosado en veranovy, ca-
da vez mas, blanco gallego,
que esta mas de moda que el
Verdejo.

En sus interminables es-
tanterias de madera oscura
habitan entre vinos, joyas
enolagicas y mas de 70 gi-
nebras, ademas de rones y
whiskies, ‘que vuelven ala
carga por la curiosidad que
han generado los premiosa
los japoneses. La ginebra ya
ha tocado techo, ahora le to-
cael turno al vermouth. La
gente busca menos grado

y otras horas de consumo’,
concluye Bernardo.

Fermin Garmendia ysu hijo Unai en la vinoteca Benta Aldea.
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Ainhoa Martinez
#yLuis Menéndez
en Yines Martinez.

n la parte vieja de San

Sebastian, abierta como
despachode vinos desde
1925, esta Vinos Martinez.
Una pequefia y encantadora
vinoteca regentada por

E sun espacio diferente,
cuidado y donde el vino
tiene un protagonismeo casi
religioso.

Bodegas Baviera se fundé

!.lu_.l..il'_'
2 4ntt

Ainhoa Martinez y Luis
Menéndez desde 1996. “En-
tonces lo que habia en esta
ciudad era riojitis”, comen-
ta Ainhoa, que vende un 70%
de sus mas de 300 referen-

en 1870 sobre otra anterior
bodega de 1796. Fue el padre
de Vicente Gabarda, actual
duerfio, el que trajo a su fami-
liadesde el pueblo de Villar

VINOS

MARTINEZ

Guiptzcoa

cias de vino a turistas atrai-
dos poruna ciudad pura-
mente gastrondmica.
“Actualmente, Rioja y Ribe-
ra han perdido el reinado.
Sevende mucho vinodeLa

BODEGAS
BAVIERA

del Arzobispo en 1970, donde
la abuela tenia una cantina,
y el que en traspaso adquirié
Bodegas Baviera para conti-
nuar con la ininterrumpida
actividad de ventade vinos,
aceites y licores.

Erudito, amable y reserva-
do, Vicente ya ha cumplido
los 74 afios y habla “como
una locomotora didactica’,
como él mismo aclara. Las

Rioja Alavesa, pero también
Txakoli de Guetaria, Sherry,
Oporto y Cava Brut Nature
que, con los blancos, han su-
puesto una gran eclosion en
elultimo afio”.

El asesoramientoy el buen
trato son fundamentales

en espacios de tanto entu-
slasmo.

Ainhoa tiene la buena cos-
tumbre de tomarse, "todos
los dias de mi vida, una co-
pa de Fino Tio Pepe con ja-
mon ibérico®, para después
ir aatender a sus clientes
‘que cada vez son mas jo-
venes, saben mucho y co-
mienzan a preguntar por vi-
nos naturales®, concluye.

diferentes estanciasdela
bodega van descubriendo
un mundo casi secreto, un
museo dedicado al vinoy a
la profesion, lleno de roman-
ticismo.

‘Después de los anios 70 se
forman en Espana los pri-
meros endlogos y esto lo
cambia todo. En Valencia
comienzaa venderse vino
embotellado de lasbodegas
del Grao. Después llego La
Rioja y vinos de mucha cali-
dad de todas partes, también
de Utiel Requena’, comenta
Vicente, que en sudiaadia
se preocupa de ofrecer a sus
clientes vinos de produccio-
nes poco conocidas y hasta
desconocidas, catarlos y de-
fenderlos a capa y espada.
Hoy trabaja con su hija Cuca,
quien ha aprendido a vender
vino, "de forma amable, pru-
dente y profesional”, como
la define Vicente.
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» VIAJE GASTRONOMICO

El Cenador
del Convento
Verdinas con

compango y

Beronia Crianza.
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ASTURIAS

LANATURALEZA
DEL SABOR

LA GASTRONOMIA DEL PRINCIPADO RESUMIDA
EN CINCO PLATOS EPICOS QUE DESBORDAN TRADICION.
ES LA HONESTIDAD DE UNA TIERRA GENUINA.

Texto y fotos: Javier Estrada

- escender des-
de la Cordillera Can-
tabrica, atravesan-
do extraordinarias

cosnevados y férti-
— les valles, para llegar
alacosta y respirar el Mar Cantabrico
es Vivir Asturias y acercarse del todoa
la naturaleza. El Principado es, como
reza su frase mas turistica, un parai-
S0y se muestra gigante y hospitalario
desde una geografia portentosa.

Entre todos los abrazos que esta tierra
puede ofrecer esta el de su gastrono-
mia. Una despensa generosa gue pesca
en un mar frio y bravo, pasta en ver-

montafias verdes, pi-

des "praos” y afina quesos en humedas
Ccuevas.

LA COCINA DE ANGEL

En su parte mas oriental, muy cerca

de los Picos de Europa, se encuentra
Llanes, un bonito pueblo de pescado-
res que ostenta el titulo de "muy noble
y leal villa®, representado en una arqui-
tectura imponente, variada y de rico
valor, que recorre la historia desde ba-
silicas géticas de origen Romanico, for-
talezas y palacios medievales, hasta-
modernistas y casonas de indianos.

El convento Barroco de La Encarnacién
data del siglo XVII y, ademas, de un
buen hotel, guarda el secreto de la co-
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El Cenador del Convento.
Cactel de camaron al estilo Acapules.

cina de Angel Fernandez en el restau-
rante El Cenador del Convento. Un vir-
tuoso del sabor, que mima el producto
como nadie. Un chef parco en palabras
porque sabe que te emocionara con el
toque de sus guisos.

La antigua capilla del convento es el
comedor del restaurante. Sus altos ar-
cos de piedra guardan los ecos de los
rezos de la Madre Maria de Santo To-
mé, 300 anos atras, y sirven de esce-
nario para platos deliciosos como las
verdinas del Valle de Ardisana con
compango y pastroque, un panecillo
de harina de maiz con cebolla y tocino,
tipico de la zona. Servido con un tinto
de La Rioja como es el Crianza de Bo-
degas Beronia.

Entre sus especialidades también es-
ta el salpicén de marisco, el arroz con
bogavante, lamarmita de patatinas re-
dondas, en temporada de bonito, 0 los

YVV

“ANGEL FERNANDEZ

ES UN CHEF PARCO

EN PALABRAS

PORQUE SABE QUE TE
EMOCIONARA CON EL
TOQUE DE SUS GUISOS”

lomos de merluzaala sidra. En sucarta
podemos encontrar toques caribefios
en algunos platos, como su céctel de
camaron al estilo Acapulco o los tacos
de costillas ibéricas adobadas al hor-
no. La explicacién de esta interesante
intromisién esta en la historia de Be-
nito Amable, hijo de Llanes que emigrd
aMeéxico para trabajar y triunfaren la
hosteleria Era el abuelo de Jaime y Jo-
sé Alberto Concha, actuales propieta-
rios y directores del Hotel Don Pacoy
del restaurante. Hoy, El Cenador del
Convento es un destacado centro gas-
tronémico asturiano, ademas de ser
lugar de celebraciones locales en las
fiestas patronales del bando de la Mag-
dalena, San Roque y La Guia, todas en
verano, cuando el pueblo estalleno de
turistas.

Otros platos que merecen mencién de
este restaurante abierto en 1969, es su
fabada desgrasada y servida con tem-
pura de verduras, gambas y mejillones
olas carrilleras ibéricas cocinadas al
Pedro Ximénez. En su bodega, Albari-
fos, como Lusco, Riojas de Ollauri, co-
mo Beronia, y los vinos de Jerez, capa-
ces de encontrarse con quesos como el
Cabrales y quedarse a vivir en Llanes.
Los platos marineros de Angel son la
merluza de pincho a la marinera con
almejas de San Vicente de la Barquera
y el rollo de bonito a la llanisca.

EL “PIXiN" DE LA CUEVA

Lacarreterade Llanes a Gijon por la
costa pasa por Ribadesella, Colungay
Villaviciosa. 90 kilémetros de paisajes
infinitos de mar y montana hasta llegar
alaplaya de Gijon donde, hace 20 anios,
cinco amigos abrieron el restauran-

te Ciudadela con la idea de ofrecer una
cocina de mercado, con buena materia
prima y alguna licencia alas nuevas
técnicas. Buen serviclo, atencién espe-
clal alos vinos y maridajes, y espacio
para convertirse en centro de reunién.
Una espléndida barra recibe al cliente
con capacidad suficiente para llegar
en grupo y chatear con sidra o vino,



ademas de degustar lasricas y elabo-
radas tapas, como las albéndigas de
Ibérico con puré de manzana, parmen-
tier y foie; las zamburifias a la plancha
con boletus y jJamoén Ibérico ola ensa-
lada de centollo, guacamole y bugre
(bogavante).

El siguiente paso es ‘mesa y mantel”en
el comedor o en las cuevas, bajando por
unas escaleras, donde se harecreado
un ambiente de tierra excavada, deco-
racién rural, con aperos de labranza,
yuna iluminacién tenue que ayuda a
disfrutar de platazos como el pixin con
risotto de setas y langostinos, servido
con el Verdejo de Beronia Rueda, que
marida ala perfeccién con esos sabo-
resamary lamelosidad de un arroz en
su punto.

En la sala, Herminio Suarez, primera
promocion de sumilleres de Espana, y
toda la sabiduria y el carifio en el trato.

“UNA ESPLENDIDA BARRA
RECIBE AL CLIENTE CON
CAPACIDAD SUFICIENTE
PARA LLEGAR EN GRUPO
Y CHATEAR CON SIDRA

O VINO, ADEMAS DE
DEGUSTAR LAS RICAS Y
ELABORADAS TAPAS”

Restaurante Ciudadela
Pixin con risotto de setas y langostinos,
servido con el Verdejo de Beronia Rueda.

En la carta, otros platos dignos de men-
ci6n como el pulpo a la parrilla, foie
fresco, las carnes exoticas o el atlin ro-
jo.Una carta que atiende a la tempora-
day que tiene su momento algido con
lacazay el bonito.

En labodega, “vinos para todos los gus-
tos”, explica Herminio, al que le gusta
escuchar a su cliente para detectar ten-
dencias. "Ahora me preguntan mucho
por vinos de finca o de Pago”. Su obser-
vacidn la resume en que actualmente
esta vendiendo mas Ribera de Duero
que Rioja; mas sidra, mas blanco y Ca-
va. Menos rosado y, poco a poco, mas
vino de Jerez.

PITU DE CALEYA

A poco mas de media hora de Gijén, es-
téd Manzaneda, un pequefio pueblo ro-
deado de verdes cerros, huertas y casas
dispersas, donde destaca una casona
pintada en verde oscuro que guarda en
sus fogones la tradicion clasica del re-
cetario asturiano. Es Casa Belarmino.
Sobre la mesa, un delicioso arroz con
*Pitu de Caleya, maridado con un Alba-
rifio criado sobre lias, llamado Lusco.
Ellde enerode 2020 cumpliran 90
anos y su trabajo se ha reconocido con
un Sol Bepsol, han sido elegidos pa-

ra competir por la “Mejor croqueta del
mundo® y estaran en Madrid Fusion,
ademas de la recompensa del aplauso
de tantos y tantos comensales a lo lar-
go de este tltimo siglo. Felicidades.
Juan Luis Gonzalez y la chef Ramona
Menéndez son tercera generacion al
frente del restaurante Casa Belarmino.
En 1930, Herminia y Belarmino abren
un pequenio local que fue tienda y bar.
Con el tiempo, incorporaron un estan-
coy, después, una panaderia. Todos
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éstos negocios perduran hoy en Casa
Belarmino.

La casa de comidas, como le gusta lla-
marla a Juan Luis Gonzalez, actual pro-
pietario, maitre y sumiller, ofrece en su
carta toda la franqueza del recetario ru-
ral de la zona. Desde la cocina de sub-
sistenciay aprovechamiento, basada
en los animales y las hortalizas, tras-
mitida entre generaciones, a platos tan
importantes como el bornboén cremoso
de callos.

Los platos primitivos siguen en su car-
ta, no en vano, Ramona pertenece al
Club de Guisanderas, guardianas de
lacocinatradicional en Asturias y Es-
pana.

Entre los méas admirados, el arroz con
Pitu de Caleya es un plato que antafio
solo se permitian en dias de fiestay
que, por la cocina de aprovechamien-
to, servia para hacer un arroz al dia

\A'A'

“EL POTE ASTURIANO
FUE EL PRIMER PLATO
DE CASA BELARMINO.
HOY LO COCINAN CON
EMBUTIDOS CASEROS
DE CERDOS IBERICOS
DE JOSELITO”

Casa Belarmino
AerI con Pitu de cﬂleya.’
maridado conun Albariﬁo.l.
con crianza sobre lias,

llamado Lusco.

siguiente. También hacen el rollo de
carne relleno, cocina lenta para en-
samblar la carne con una tortilla de
patata, jJamon ibérico y pimento rojo.
Ademas del pote asturiano, que fue el
primer plato de Casa Belarmino, hoy
cocinado con embutidos caseros de
cerdos ibéricos de Joselito. El plato
estrella de temporada es el rollo de bo-
nito, aclamado por criticos gastrono-
micos y comensales. Como entradas,
CasaBelarmino ofrece el pastel de
puerros y tres tipos de croquetas: de
compango, de jamaén y el bombén me-
loso de callos.

En la evolucién de su cocina, Juan
Luis y Ramona han recuperado la Pi-
taPinta, una gallina autéctona, con
grasa infiltrada que hace que su carne
seamuy jugosa y suave. Vanguardia
desde la tradicion, como su homena-
je al Cantabrico, desde un arroz blan-



Casa Tataguyo

Lenganiza blanca de Avilés.

co en salsa marinera (con algas co-
dium), con almejas y brécol. La bodega
de Casa Belarmino es la mayor dela
comarca con mas de 400 referencias.
Guarda vinos espafioles y extranjeros,
"aunque lo que mas se vende es Rioja y
Ribera, y nos gusta trabajar con vinos
blancos, que le van muy bien a nues-
tros guisos, como Lusco, que pega de
pelicula®, explica Juan Luis.

En las elaboraciones artesanales de los
postres hay un histérico llamado leche
presa, (entre requesén y quajada) y los
borrachinos, de miga de pan rebozado,
cocido con vino blanco, canela, aza-
car y limén. En la parte moderna, cabe
destacar su brazo de gitano relleno de
turron.

*Pitu de Caleya: es un gallo criado en
libertad, sacrificado después de cum-
plir un ano, de carnes prietas. Guisado
sobre cebollas durante cuatro dias. Se

“RESTAURANTES DE
GUISOS TRADICIONALES,
PESCADOS Y MARISCOS
SELECCIONADOS EN EL
PUERTO DE AVILES Y SU
AFAMADA LONGANIZA
BLANCA CASERA”

sirve deshuesado, junto a un muslo (o
zanco) y con un arroz elaborado desde
los jugos del guiso.

LONGANIZA CASERA

Laria de Avilés nos deja en Casa Tata-
guyo, un restaurante con solera e histo-
ria que se remonta al afio 1845, cuando
era una popular fonda llamada Casa
Campanal. En 1905 adquirié su nombre
actual y, desde entonces, la buena coci-
nay el cariino de Mariala Tata han for-
jado laleyenda de este restaurante de
guisos tradicionales, pescados y ma-
riscos seleccionados a pie de Riay su
afamada longanizablanca casera con
patatas del cocido de garbanzos que,
junto a la milhojas caramelizada (de
foie, anguila ahumada y manzana), son
los platos estrella, conservados hoy por
Juan Rivero, propietario de Casa Tata-
guyo desde 1985.
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1 PozU

Paredes y vigas de madera y una aco-
gedora luz dan la entrada en el come-
dor a esa longaniza Ginica acompanada
de un Cava Vilarnau Brut Nature Vin-
tage Reserva. Fresco y con cuerpo, de
aromas frutales, bolleria y mieles, para
un bocado con recuerdos al compango
de un cocido, yla carne tierna delalon-
ganiza de Avilés. Espectacular.

EL MEJOR CACHOPO

En Oviedo se cocina el mejor cachopo
de Asturias. Lo hacen en el restauran-
te Las Tablas del Campillin que en su
cocina atesora varios premios y reco-
nocimientos, como el “Mejor Cachopo
2019°, el tercer mejor Pote de Asturias
o el tercer mejor cachopo de Espafia.
Frente alos jardines que le dan parte
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“ESTE ANO HA GANADO
CON UN CACHOPO
HOMENAJE A LOS
MINEROS ASTURIANOS,
COINCIDIENDO CON EL
CIERRE DE LAS ULTIMAS
MINAS DE CARBON DEL
PRINCIPADO”

Las Tablas
del Campillin

El mejor cachopo
de Asturias 2019.

de sunombre, el restaurante sirve sus
recetas en grandes tablas de madera,
con lo que completa asi su denomina-
cién, nombre y apellido.

Una bonita arcada de piedra oscura ha-
ceinclinarse alaluz del norte para lle-
gar hasta un comedor funcional, con
barra de bar y mesas de madera que so-
portan las grandes raciones que su due-
fio, Juan José Cima, decidi6 que serian
parte de la perscnalidad del restaurante
cuando abrié en 2006, después de des-
estimar la opcidn de ser una estrella del
Rock and Roll, eligiendo su otra pasién,
la gastronomia.

El cachopo siempre ha estado en su
cartay, desde 2014, ha ganado concur-
sos de los mejores cachopos y cacho-
pines. Un plato "que tiene su origen en
la montana asturiana, cuando los pas-
toresrellenaban la carne con lo que te-
nian en sudespensa y se apoyaban en
un "chopo” (madera) para comérselo”,
cuenta Juan José.

Este afio ha ganado con un cachopo ho-
menaje a los mineros asturianos, coin-
cidiendo con el clerre de las ultimas
minas de carbén del Principado. Lare-
ceta, camne de ternera asturiana, relle-
no de jamon serrano, queso asturiano
de Vidiago y todo oscurecido con tinta
de calamar. Parallevarlo alamesa una
tabla y maquetismo para representar la
entrada a un pozo minero, con railes y
vagoneta. A sulado,un gran tintode La
Rioja, un Beronia Reserva de 2013. Mari-
daje perfecto de fuerza y postgusto.
Ademas, en Las tablas del Campillin se
puede disfrutar de cuatro tipos de esca-
lope, lanovedad mundial del burguer-
chopo, asi como de ensaladas, platos
vegetarianos y tablas de diferentes car-
nes, pescados y mariscos. Todo en un
buen ambiente de barrio, cercano y con
buen servicio.
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COMER Y BEBER

EL CORRAL

DE LA MORERIA

EL DUENDE DE LAS TRES ALMAS

INAUGURADO POR MANUEL DEL REY EN EL ANO
1956, EL CORRAL DE LA MORERIA ES UN ESCENARIO
DE EMOCIONES. JUAN MANUEL DEL REY, JUNTO

A SUS HERMANOS BLANCA Y ARMANDO, HAN
CONSEGUIDO INTEGRAR, EN UN SOLO FIRMAMENTQO,
ARTE FLAMENCO, COCINA Y VINOS PARA OFRECER
AL MUNDO EL ENTUSIASMO UNICO DE LAS RAICES
MESTIZAS DE LO AUTENTICO.

Texto y fotos: Javier Estrada

n tablao flamenco, dos restaurantes y
una gran bodega, ;qué pasa cadadia
en el Corral de la Moreria?

Lafilosofia del Corral de la Moreria es
buscar la excelencia en todos los am-
bitos, tanto a nivel gastronomico, en
vinos y flamenco; nuestras tres gran-
des pasiones, que se completan con la
parte humana, el servicio.

¢Cual es el hilo conductor?

Uno es laemocidén. La cocina de David
se basa en platos con alma. Platos de
vanguardia con ese enorme comple-

mento de la tradicion, quizas repre-
sentado en sus fondos y caldos, que
son el carifio del plato.

En la parte de los vinos, tenemos en
cartatodo tipo de vinos, ademas de
Jerez -por los que tenemos una pasiéon
muy especial que nos hallevadoa te-
ner mas de mil referencias- también
hay vinos de casi todas las Denomi-
naciones de Origen de Espana y mu-
chos vinos extranjeros, dado el tipo de
cliente que tenemos.

Y en la parte artistica, la emocién del
flamenco es un claro componente.
Otro ejemplo de hilo conductor seria
también esa relacién entre vanguar-
diay tradicién que esta en los platos
de David, en los vinos de Jerez porque
aunque tradicionales, ahora son ten-
denciay, sobre el tablao, porque los
artistas que programamos son la van-
guardia del flamenco actual, eviden-
temente con un componente de tradi-
cl0n enorme.

Entre flamenco y gastronomia, ;cémo
se puede describir la experiencia que
se lleva su cliente?

Diria que es inica en el mundo por-
que ala gastronémica se incluye una




“LA COCINA DE DAVID SE BASA EN PLATOS CON ALMA DONDE LA VANGUARDIA
SE COMPLEMENTA CON LA TRADICION, QUIZAS REPRESENTADO EN ESOS
FONDOS Y CALDOS, QUE SON EL CARINO DEL PLATO”
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En las cocinas del Corral de la
Momr;a Ffe“te aun Ienguado
menier, receta de 1956.

De derecha a izquierda: el chef
David Garcia, Juan Manuel del Rey

y e| sumi"er, saﬂtiﬂgﬂ Carri"o.
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ELPALO, ELPLATO
YELVINO

ARMONIAS DEL CORRAL
DE LAMORERIA, SEGUN JUAN
MANUEL DEL REY.

1. Una seguidilla, un Pichén y un
Olorose. La Seguidilla es un pale
complemamente desnudo, el pichon es
un plato desnudo, también. Y el pichén
y el Oloroso son una armonia perfecta.
Ademas, el Oloroso, como la Seguidilla
han sido olvidados y poco atendidos en
algiin momento de su historia.

2. Una soled, tallarines de calamar y un
Amontillade. Un Amontillado es para
mi poesia, como lo es la solea.

3.Unas Alegrias, cocochasy un Fino.

Para mi el Fino es alegria y cuando hay
alegria el Fino no puede faltar.

Maridaje con estrella Michelin: tallarines
de calamar con toque picante y caldito

de l:"l;?;rarl, acompa;lﬂdo de una jo)(a
enclogica embotellada por el endlogo y
master blender de Gonzalez Byass, Antonio
Flores: Vina AB en Rama de la bota 32.

VVV

David Garcia: “Si no fuera por el
flamenco, estaria cocinando en Bilbao"

odo lo que vio, co-

mié y olio de nifio
en sucasade Bilbao le
afianza a una tradicion
tan auténtica como la
magia que le hace volar
cuando descubre el fla-
menco.
David Garcia (1975) se
formé en las cocinas del
chef Martin Berasategui
y,en el ano 2014, consi-
guid una estrella Miche-
lin como jefe de cocina
del restaurante Albora
de Madrid.
Blanca, Juan Manuel y
Armando, los hermanos
del Rey, apuestan por la

excelenciaen El Corral
de laMoreria cuando
piensan en él y son ca-
paces de mezclar arte y
gastronomiade tan alto
nivel Pero fue el de Bil-
bao el que escuchando
un rasgueo de guitarra,
una gitana bailar y una
voz flamenca entendid,
desde laemocion, ‘la
exigencia de la expre-
sion’ y supo cocinarla
para acompanar al in-
menso espectaculo que
El Corral de la Morer{a

pone sobre su escenario.

Labodega, creada y cui-
dada por Juan Manuel

del Rey, es un viaje al
infinito, un espacio (di-
vidido en dos estancias)
extraordinario e inimi-
table por la variedad,
calidad y toneladas de
carifio y pasion deposi-
tadas en las estanterias.
SantiCarrilloes el su-
miller de El Corral de

la Moreria y ha visto

la exaltacién y el jibi-

lo del primer sorbo de
Jerez desde muy cer-
caen muchos clientes
que, sentados en silla de
enea, descubren estos
vinos al son del relato
flamenco.

experiencia artistica. Esto es diferen-
te, aqui se junta una cocina de estrella
Michelin con premios nacionales de
flamenco. Nuestro cliente no se espera
todo lo que le pasa y le impacta, porque
lasemocionesle llegan.

¢De dénde parte la cocina de David?
David es un artista mas en El Corral de
la Moreria, y como a todos, le pedimos
que sea libre y feliz para crear y expre-
sar al cien por cien de lo que siente.

¢Qué aprendié de sus padres?
Que nuestro trabajo consiste en que los
clientes y el equipo estén siempre feli-

ces. Mi padre me ensefid muy pronto
aponerme en el lado del cliente para
aprender a entenderle.

El Corral de la Moreria es el "Mejor ta-
blao flamenco del mundo®, seqiin el
Festival Internacional del Cante de las
Minas. Tiene el Premio Nacional de
Gastronomia, otorgado por la Real Aca-
demia de Gastronomia. Ha sido galar-
donado con una estrella Michelin y un
Sol de la Guia Repsol. Ademas, es Pre-
mio de Ciudad de Madrid, concedido
por el Ayuntamiento, y seleccionado
por el New York Times como uno delos
1.000 lugares que ver antes de morir.
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GRUPO CANADIO

LA TENACIDAD IMPARABLE
DE UNA COCINA HONESTA

TRES DECADAS CON LOS CONCEPTOS GASTRONOMICOS MUY
CLAROS EN SANTANDER HAN SERVIDO DE MUNICION PARA LA
EXPLOSION EN MADRID DE UN FENOMENO EN LA RESTAURACION.
LOS RESTAURANTES DEL GRUPO CANADIO TRIUNFAN DESDE

SU GENIO E IDENTIDAD.

Texto: Alicia Tacheles. Fotos: Javier Estrada.

[ | odalaenergia de
la jefa del grupo Cana-
dio se transmite en la
firmeza y el dinamis-
mo de un proyecto gi-
gante que parte de una
solida base como son
los 38 afios de experiencia del Chef Pa-
co Quirds y el restaurante origen, Cafa-
dio Santander.
Teresa Monteoliva es, ‘capaz de vender-
telo que sea, siempre que me lo crea’, le
gusta decir cuando se presenta.
Actualmente es la directora de opera-
ciones de todo el grupo, que cuenta con
seis restaurantes. Ademas, sigue ejer-
ciendo de jefa de sala y sumiller.
Paco Quirds revolucioné muy joven la
restauraciéon en Cantabria y no ha pa-
rado de evolucionar y de adelantarse a
su tiempo sin perder su identidad y te-
niendo claro que el producto debe serel
gran protagonista.
Elrestaurante de Santander es la joya

VAAY

de lacorona y desde donde todos los
conceptos fluyen en sus restaurantes
de Madrid.

Laluz y laimpresionante fachada solo
son el marco perfecto paralo que le es-

peraal comensal en el interior. Primero,

una barra de pinchos épica; después, un
comedor agradable y comodo para dis-
frutar de una cocina de primera.
Canadio Santander y Canadio Madrid
tienen la misma carta: pinchos y ra-
clones, pastel de perdiz con salmorejo;
rabas, croquetas de chorizo; almejas de
Pedrena; albéndigas de bonito y cala-
mar; el rape Canadio; bufiuelos de mer-

EN EL ANO

2011

SE ABRE EL RESTAURANTE
CANADIO EN MADRID

luza; solomillo “buena mujer”; manitas
de cerdorellenas de cigala; rabo de vaca
con mollejas o el asado de ternera. De
postre tarta de queso, arroz con leche o
la tarta fea de Torrelavega.

Materia prima, sabores de siempre y
técnica de vanguardia elevan estos pla-
tos a un nivel muy alto que, ademas, es
apoyado por un gran servicio de sala.
Teresa Monteoliva conocid a Paco Qui-
r6s hace ahora 28 afios y enseguida sa-
116 a sala para palpar el negocio.

La decisién de su hijo Javier de mar-
charse a estudiar la carrera a Madrid
provoco la idea de abrir un restaurante
enlacapital.

En el afio 2011, abre el restaurante Ca-
nadio en Madrid (C/ Conde de Pefialver,
86.) yun golpe de clic lanzando la no-
ticia a sus clientes de siempre en San-
tander, llena el restaurante.

Poco después se presenta la oportuni-
dad en forma de preciosolocal en la ca-
lle Velazquez, 54. Se llamara La Maruca,
como su querida playa santanderina.
Agui el concepto cambia, cocina y con-
ceptos con el alma de Cafiadio, pero con
los precios mas bajos en busca de clien-
tes a los que les guste comer esas rece-
tas de lamadre olaabuela. Otro éxito
desde el primer dia.

El grupo crece y la experiencia refuer-
za la confianza de cada miembrodel
equipo. “Trabajamos desde la humildad
y admirando a quien lo hace muy bien,
pero resguardando nuestraidentidad y
salvaguardando lo que somos’, deja cla-
ro Teresa Monteoliva.

Madrid hervia en nuevas propuestas y



la calle Jorge Juan era el eje de lares-
tauracion de lujo en la ciudad.

La Bien Aparecida (C/ Jorge Juan,

8.), el nuevo restaurante con el nom-
bre de la patrona de Santander, seria
la cuarta apertura del grupo, esta vez
elevando el tiro para plantear un res-
taurante gastronémico con José Ma-
nuel de Dios en la cocina, Gonzalo San
Martin como sumiller y una rehabili-
tacion y decoracion a cargo de Sandra
Tarruella.

iNovamas! El chef venia de las coci-
nas de Michel Bras y, tras empaparse
de la sensibilidad de Paco Quirds, co-
mienza a volar solo.

De su cocina sale un recetario tradi-
cional, producto de temporada y esa
vanguardia que elevan platos comola
terrina cremosa de foie caramelizado,
la purrusalda o el cachén guisado en
su tinta con huevo frito y trufa, asi co-
mo sus arroces, el cocido montanés, la
merluza en salsa verde o las manitas

“TRABAJAMOS DESDE

LA HUMILDAD Y
ADMIRANDO A
QUIEN LO HACE

MUY BIEN, PERO
RESGUARDANDO
NUESTRA IDENTIDAD
Y SALVAGUARDANDO
LO QUE SOMOS”

de cerdo al horno con carabineros (en
laimagen) maridada con el vino Finca
Moncloa 10 Barricas, un poderoso tinto
de Cadiz.

Laempresa es yaun gran bugue dere-
nombre y con bandera de victoria, los
platos reconocibles, ricos y sabrosos

Teresa
Monteoliva
cata un Finca
Moncloa

10 Barricas
acompanado
de un plate
de manitas
de cerdo con
carabineros.
Junto a ella,
esta el chef
José Manuel
de Dios (izq.)
y el sumiller
Gonzalo San
Martin, en el
restaurante

La Bien
Aparecida.

con un teque afinado de técnica mar-
can la diferencia y les empuja a sequir
abriendo restaurantes en Madrid.

Llega el turnode La Primera, (Gran Via,
1). Otra vez sera la disefiadora de inte-
riores Sandra Tarruella, la que dibuja en
esta ocasion un espacio que nos llevaal
Nueva York de los afios 50 y, en cocina,
los platos mas vendidos de los demas
restaurantes del grupo. Erala primera
vez que salian del Barrio de Salamanca
v lo vuelven a hacer. El comedor se lle-
nay la cocina auténtica de aquel joven
cantabro conquista el centro de Madrid.
Y cuando parecia gque en tan poco es-
pacio de tiempo ya no cabia mas, com-
pran la Cafeteria Santander, en Alonso
Martinez, su ultimo proyecto. Un clasi-
co madrilefio que reabrira sus puertas
el proximo mes de febrero.

Teresa Monteoliva lo cuenta todo con
una sonrisa y la satisfaccién del trabajo
bien hecho. “Yo soy la constancia y Qui-
16s la creatividad”, concluye.

\AA'S
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LA SANTA MARKET
RECREO DEL VERANO
EN COLORES PASTEL

SI CAMINAS DESCALZO SOBRE LA HIERBA FRESCA HUELES A VERANO
Y TE DESPIERTAS, LO MAS SEGURO ES QUE ESTES EN LA SANTA MARKET,
UN LUGAR ATEMPORAL QUE DEJA UNA HUELLA PERMANENTE.

Texto: Marc Ribas. Fotos: Javier Estrada.

ientrasnoessen-
cillo salir porque lo que
alli sucede es simple-
mente magico. Se llama
La Santa Markety, ensu
tercer anode vida, se ha
convertido en lacitadel
verano de la Costa Brava.
Durante 35 dias, una parte de la finca
del Santa Cristina Horse Club -en San-
ta Cristina d’ Aro, Girona- las luces de
colores, las barras de madera, una ve-
getacidén exuberante, las sonrisas y un
buen ambiente acampan en un entorno

\A'A'

trendy, cool e instagrameable. La Santa
Market es un centro de ocio y entreteni-
miento aliado con el atardecer y el ini-
cio de la noche de la Costa Brava (abier-
todel8alh.) pensado paralafamilia,
adolescentes y jubilados con ganas de
diversién. Un espacio y una forma di-
ferente de entender el entretenimien-
to, disenado por Julio Rico, un empren-
dedor empedernido vinculado toda su
vida al deporte hipico, la politica local,
losnegocios de asesoria en el extranje-
roy desde hace tres afnos, a esta “nifia
de sus ojos” como le gusta decir, que ha

llamado La Santa Market. Y lo hace con
pasion, aprendiendo de cadarayo de
luz que el Mediterraneo deja sobre sus
folios en blanco, atento a cada color de
moda, a la calidad de un bocado, ala ac-
tualidad o ala condicion de los huma-
nos y su carga genética. Porque Julio
Rico se divierte dibujando suefios que,
después, es capaz de contar y poner en
marcha.

La Santa Market ha sido un éxito por-
que Julio y su equipo no han parado de
aprender y de empefiarse en ser Unicos.

{OUE PASA EN LA SANTA? Mas de 200 ar-
tesanos mostraron y vendieron sus di-
senos de moda, sus complementos de
cuero o sus artesanias y obras de arte.
También hubo gastronomia local, pro-
ductos naturales de belleza e increibles
espacios dedicados ala gastronomia
de muchas partes del mundo, asi como



Julic Rico conversa con el chef Agustin
Herrera en el Bar Restaurante Cocteleria

El Clasico (C/ Pontejos, 9. Madrid) frente a
un arroz seco de almejas, langostines y jamén
ibérico, acompanade de una copa de Cava
Rosé Delicat Reserva de Vilarnau.

diferentes barras de cocteleria y mu-
sica en directo. Todo en un escenario
encantador donde el protagonista era
siempre el atardecer, la calida noche

de la Costa Brava y una jaima lumini-
ca que ya se ha convertido en emblema
del verano de la zona.

El punto de partida, como explica Julio
Rico, eslaidea de "un mercado medie-
val donde existia una interaccion tre-
menda entre las personas”. Un bosque
encantado en el que todo estaba pen-
sado al milimetro. Su inventor expli-

ca como una lectura sobre costumbres
ancestralesle diolaidea de bajarlos
mostradores, hacer que las cocinas es-
tuvieran en el centro y que la gente co-
miera con las dos manos, alrededor del
cocinero. Y funciona, porque e199,9% o
de nuestra existencia ha sidoasiylo te-
nemos grabado en nuestro ADN, cuenta
Julio Rico”.

El primer afio entraron en La Santa
Market 48.000 personas, este veranola
tribu a aumentado hasta los 152.000.

TENDENCIA GASTRO. Un restaurante li-
banés que cocinaba un exquisito sabar-
na, con filetes traidos de Turquia y pan
de pita de Israel, una parrilla argentina
y un espeto malaguefio han sido los re-
yes de esta edicion.

"La gastronomia forma parte funda-
mental de los marketsy del life style. A
la gente le encanta reunirse para des-
cubrir sabores y nuevas propuestas en
entornos preciosos y bien atendidos.
Sihablamos del vino y el cava, la sor-
presa es que ha crecido su consumo
(en 35 dias se han vendido 2.500 bote-
llas de vino). Pero hay que incentivar su
CONsumo porque creo que tiene mucho

el

CAVA

recorride”, continia JulioRico. "En La

LAS LUCES DE Santa hemos puesto el vino en cubite-

ras ala vista y lo hemos servido por co-

CO LORES ’ LAS pas. Si hablamos dg destilados, el. ‘rey es
BAR RAS DE MAD E RA, el ron. Hemos vendido 10.000 mojitos”.

Pero el lugar que mas marco la diferen-

UNA VEGETACI é N cia fue Las Palmeras Gastro Cocteleri

Terrace, un proyecto alucinante de La

EXUBERANTE, Santa y Gonzalez Byass que ofrecia una
SONRISAS Y BUEN experiencia gasiro unica y diferente:

el maridaje de productos excepciona-

AMBIENTE ACAMPAN les con una cocteleria exclusiva Alos
E N U N E NTO R N O mandos estaban el chef Frederic Top-

pin y el bartender Coque Alonso. De su

TREN DY, COO LE imaginacion salieron bocados de atun,
salmoén, jamén ibérico, foie, anchoa y

INSTAGRAMEABLE sels quesos franceses galardonados,
que se servian con un coctel creado pa-
ralaocasion.
Un fiesta para los sentidos, una oportu-
nidad exclusiva que se convirtiden la
armonia para una noche de verano.

\AA



» MARIDAJES CON PESCADOS Y MARISCOS

PESCADOS Y MARISCOS

EN EL

“PUERTO”
DE MADRID

TRES RESTAURANTES DE MADRID QUE VENERAN Y HONRAN
MARISCOS Y PESCADOS. Y TRES GRANDES VINOS PARA
ACOMPANAR PRODUCTOS QUE HACEN DE LA CAPITAL UNA
LONJA EXCEPCIONAL.

Texto: Mare Ribas. Fotos: Javier Estrada.



Manuel Sanchez,
tercera generaciém

de restauradores de
-~ Marisqueria que
lleva su apellido en

Meco, Madrid.
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MARIDAJES CON PESCADOS Y MARISCOS

Percebes de Cedeira
con Albarino Lusco

RESTAURANTE MARISQUERIA
SANCHEZ. Meco, Madrid.

a plaza Ramon y Cajal de Meco
L es una tranquilo y pequefio lugar

peatonal donde destaca, frentea
una pequena fuente, una agradable te-
rraza con toldo azul marino, que da pa-
so0 a la Marisqueria Sanchez.
Una cava de cristal separalazonade
bar, donde se exponen los productos en
peceras y en vitrina refrigerada, del co-
medor.
Su historia se remonta a 1939, cuando
en Meco apenas vivian 600 personas,
Niceto Sanchez, el abuelo de Juan Ma-
nuel y Oscar abria una taberna donde
se servia vino y algiin humilde aperiti-
vo. El pueblo vivia dela agricultura y la
ganaderia. Faltaban unos afios para que
El Corredor del Henares cobrara la fuer-
za economica que tiene hoy.
Poco a poco se incorporan ala carta
chacinas y conservas, hastaqueenel
afio 1973 se comienza a vender maris-
co,comprado a diario en Legazpi, en el
Mercado de La Cebada.
Los hermanos Segundo y Juan Manuel
toman el relevo y es lamujer de Juan
Manuel, M2 Jesuis, la que borda el toque
de coccion del marisco.
Desde el afio 2000, Juan Manuel y Os-
car Sanchez, hijos de Juan Manuel y
M2 Jesus, son los que se hacen cargo, y
Ana,la mujer del primero, es la que he-
reda los secretos de lacocina.

EN SU CARTA,
GRANDES PLATOS
DE PESCADOS A LA
BRASA O CON SALSA
BILBAINA, COMO EL
VIRREY, EL BESUGO,
EL RODABALLO

Y LAS COCOCHAS
DE MERLUZA

BULA PAPAL

La calidad del producto y el constante
trabajo se unen a la ensefianza familiar
de "nodisfrazar el sabor del marisco”.
Hoy una marisqueria de referencia en
un pueblo que, en 1772, recibio la Bula
papal del entonces Papa Clemente XIV,
que les permitia no ayunar ni tener que
comer pescado en tiempo de Cuaresma,
por ser lavilla mas alejada del mar de
toda la Peninsula Ibérica y no poder ser
abastecida de pescado fresco.

La familia Sanchez ha hecho, y hace, to-
do lo posible para que nunca mas falte

Lusco Albarine con

Percebes del restaurante
Marisqueria Sanchez.

marisco y pescado de primera calidad
en Meco.

Desde que se levantan alas cuatrodela
madrugada para traer el mejor marisco
de Mercamadrid, hasta que terminael
ultimo servicio del dia, Juan Manuel y
Oscar miman productos tan sabrosos
como los percebes de Cedeira, el pulpo
alabrasa, lagamba roja de Garrucha, el
camaron, la langosta, los angulas, los
langostinos de trasmayo de Sanltcar,
el bogavante o lanécora y la centolla,
cuando la veda lo permite.

En su carta, grandes platos de pescados
alabrasa o con salsa bilbaina, como el
virrey, el besugo, el rodaballo y las co-
cochas de merluza. De labodega, eligen
Lusco, un Albarifo criado sobre lias,
con la potencia adecuada para acom-
panar a cualquierade platode estagran
Marisqueria.



Cabracho de Vigo con Finca Constancia Parcela 52.
RESTAURANTE EL SENOR MARTIN. Madrid.

oda laluz del madrilefio barriode
Alonso Martinez inundala plan-

ta calle del restaurante El sefior
Martin, donde una espléndida barra
gastrondmica hace el entreacto del es-
pectaculo que espera a continuacion.
Elmar y el fuego, el producto de pri-
meray la parrilla, se encuentran a las
ordenes de las manos del chef Alfonso
Castellanos.
En la planta baja esta el comedor, un es-
pacio tranquilo y elegante presidido por
una cava espectacular donde aguardan
mas de 120 referencias de vinoy en la
que los de Jerez y los champagnes co-
bran cada vez mas protagonismo.
Nacieron en 2008 como pescaderia
gourmet en mercados tradicionales,
ganandose el respeto de sus clientes y
varios premios importantes por la cali-
dad de su trabajo.
El sefior Martin se inaugura en junio de
2018 y apuesta por abrir sus cocinas pa-
raque el comensal disfrute del produc-
toy la parrilla de carbén vegetal donde,
adiario, la interaccién de la cocina con
el cliente provoca que sucedan expe-
riencias interesantes, como tapear par-
tes de la cabeza de un mero de Marin.
Producto de primera, comprado por vi-
deoconferencia con el barco pesque-
ro adiario, para ofrecer platos comoel
borriquete alifiado o pucheros como las
fabes conberberechos o garbanzos con
bogavante; pulpo, lubina salvaje, el San
Martin de Muros o el lomo de attin rojo
de Tarifa.

DOS RECETAS DE CABRACHO

Sobre lamesa, un cabracho de treski-
los ala parrilla servido con los lomos y
la espina separados y acompanados de

Un cabracho de tres kilos acompanado de un vine blance Finca Constancia Parcela 52
espera su turno en la parrilla del restaurante El senor Martin.

EL MARY EL FUEGO, EL
PRODUCTO DE PRIMERA
Y LA PARRILLA, SE
ENCUENTRAN A LAS
ORDENES DE LAS MANOS
DEL CHEF ALFONSO
CASTELLANOS

las partes nobles de la cabeza como son
el paladar o las cocochas.

Otra receta con cabracho de El sefior
Martin es la olla marinera, un guiso co-
cinado con una bullabesa de base, fu-
mé, cangrejo, verduras y patata, al que
se le sirven unas almejas justo antes de
Servir en mesa.

En la copa, Finca Constancia Parcela
52,un Verdejo 100% producido a partir
de tres elaboraciones diferentes de la
misma uva: en barrica, en tina de ma-
dera y en depdsito de aceroinoxidable.
Elegante, sabroso e intenso con gustos
afruta y leves notas tostadas.
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MARIDAJES CON PESCADOS Y MARISCOS

Cigalas y carabineros
con Clarion de Vinhas del Vero

RESTAURANTE LA TRAINERA. Madrid.

ntes de ser restaurador, Miguel
AGarcia fue pescadero, asenta-

dor y mayorista. El padre de
Juan Miguel, el actual dueno del res-
taurante La Trainera, Los Remos, el res-
taurante del Club de Golf La Herreria,
en el Escorial, y el puesto al por mayor
de Mercamadrid.
En 1966 abren el restauranteLa
Trainera que tenia 17 mesas y el mejor
producto posible. Hoy tiene 78 mesas,

ha sufrido diferentes ampliaciones y
reformas, pero sus cocinas siguen ofre-
ciendo pescados y mariscos de prime-
ra. Clave de su éxito.

Cadamarfiana, el sefior Moreno se en-
carga de montar el espectacular esca-
parate de mariscos que tiene juntoala
gran barra donde tapear su ensaladilla
rusa especial de la casa, almejas de Ca-
rrilala sartén, gamba blanca de Huelva
omejillones gallegos a la Trainera.

Estudiando Econémicas, un joven Juan
Miguel ya ayudaba a su padre en Mer-
camadrid y en el restaurante, apren-
diendo a amar la profesién. "Unade las
premisas que me repetia mi padre era
que cuidara siempre el producto y que
si entrabaen la sala, saludar a todaslas
mesas para que nadie se sienta de me-
nos’, explica el duefio de La Trainera
gue afiade: "nuestro trabajo tiene que
conseguir el mejor servicio, desde que

Cigalas y carabineros del restaurante La Trainera armonizades con el vino blanco de Somontano Clarién de Vinas del Vero.
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Juan Migue| Garcia,

propietario La Trainera

junto al escaparate de

marisco de su restaurante.

el aparcacoches le recibe, hasta que

el cliente sale y recoge su abrigo en el
guardarrops; dejando clarola impor-
tanciade la calidad del mariscoy los
pescados y de cada persona en la coci-
nayenlasala”

SINCERIDAD Y PRODUCTO

Traineras, timones y elementos de bar-
cos salpican la decoracién de este gran
restaurante de cocina tradicional que
ha sabido cumplir afios apostando por
la excelencia y la sinceridad. “Hay que
ser sincero con el cliente. Es una clave
fundamental para mantenerse tantos
anos’, asegura Juan Miguel Garcia.
Entre sus platos mas representati-

vos y aclamados esta el rodaballoala
plancha, una maravilla, y el lenguado,
también a la plancha. Ademas de las
angulas, percebes, cigalas, salpicén de

ENTRE SUS
PLATOS MAS
REPRESENTATIVOS

Y ACLAMADOS ESTAN
EL RODABALLO

Y EL LENGUADO

A LA PLANCHA

carabinero, centollos, nécoras y langos-
tinos o langosta.

Sobre la mesa, Clarién de Vifias del Ve-
1o, un vino blanco elaborado desdela
seleccion de los mejores vifiedos de
uvas blancas del Somontano. Carnoso y
denso en boca, potente y largo, con aro-
mas de fruta de hueso madura, pétalos
de arboles frutales y semillas de mata-
lahtiga. A sulado, unas cigalas y unos
carabineros de primera. La Trainera
recibe hoy a padres e hijos que valoran
labuena cocina, reforzando el popular
dicho de que el mejor puerto de mar es-
taenla capital Aquella estrella Miche-
lin, de los afios 80, al primer restaurante
marisqueria de Espafa elevé su nombre
al nivel que merecia y el esfuerzo diario
es hoy celebrado por diferentes genera-
clones que quieren acercarse a una bue-
nagastronomia basada en el mar.

AVAVAY)
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SES LA

#SHERRYREVOLUTION
UNA REALIDAD?

UNA CITA EN EL TIEMPO, EN LA QUE LOS MAYORES EXPERTOS DEL MUNDO EN JEREZ SE REUNEN
SOBRE EL ESCENARIO DEL TEATRO VILLAMARTA DE JEREZ. ES UN BUENA OCASION PARA INDAGAR
SOBRE EL MOMENTO ACTUAL DE LOS VINOS DE JEREZ EN EL MUNDO.

- urante losdias
28y 29 de mayode
este afio, se celebrd
en Jerezlafinal de
la VIII edicién de Co-
pa Jerez, una emo-
clonante competi-
c16n en la que siete equipos finalistas
de todo el mundo, formados por un
chef y un sumiller, cocinan en directo y
de forma simultdnea diferentes menus
maridados con vinos de Jerez y ante
un exigente y muy experto jurado.
Elganador de esta edicién fué el equi-
po danés compuesto por el sumiller
Jonathan K. Berntsen y el chef Martin
Serensen, procedentes de Dinamarca,
del restaurante Clou (1 estrella Miche-
lin), situado en pleno corazon de Co-
penhague. El ment elegido fue: vieira,
pan de centeno danés y aromas verdes,
maridado con un Fino; pichén madura-
do, confit de citricos, nueces e higado,
maridado con un Oloroso, y platano,
mantequilla dorada, regaliz y aceite de
oliva, maridado con un Pedro Ximénez.

YvvY

Texto ¥ fotos: Javier Estrada

Recientemente, el International Wi-

ne Challenge ha premiado Tio Pepe
Cuatro Palmas con el "Champions of
Champions Trophy”. Un galardén que
lo sitia como el Mejor Vino del Mundo
del afio. Fue el creador de este vino, el
genial endlogo y master blender de las
bodegas Gonzalez Byass de Jerez, An-
tonio Flores, quien acundé hace cinco
afos el término #sherryrevolution, co-
mo movimiento global para dar a cono-
cer en todo el mundo la singularidad de
estos vinos Uinicos y reunir a un grupo
cada vez mayor de amantes de los vi-
nos de Jerez y su cultura.

¢QUE ESTA SUCEDIENDO HOY
CON LA #SHERRYREVOLUTION?

“Los clientes cada dia quieren
conocer mas vinos de Jerez"
Segun Miguel Angel Millan, sumiller del
restaurante DiverXO (3 estrellas Miche-
lin): "Si creo que existe una #sherryre-
volution, pero no estoy seguro de que

mi visién se corresponda con el mundo

real En los grandes restaurantes siesta
pasando. Los clientes cada dia quieren
conocer mas vinos de Jerez".

“No hay revolucion, la clientela
no ha traspasado el umbral”

Por su parte, Juancho Asenjo, periodis-
ta del vino, divulgador y profesor de su-
milleres, no cree que esté sucediendo
ninguna revolucion. ‘La clientelano ha
traspasado el umbral. No es nada facil
y, aungue el Consejo Regulador ylas
bodegas lointentan, no es suficiente”.

“Es un crecimiento

ascendente lento, pero

se esta consolidando”

Paqui Espinosa, duenia del Restaurante
Palo Cortado de Madrid, opina que: "Es-
ta pasando algo. Mirando alrededor veo
mucha gente joven y eso es fundamen-
tal. Es un crecimiento ascendente len-
to, pero se esta consolidando. Son vi-
nos gue tienen mucho que decir, tienen
alma y van con todo. Si los bebes solos
son los que mejor te acompanan”.



Enlamisma linea esta José Ferrer,
Embajador de Vinos de Jerez y maes-
tro de ceremonias de Copa Jerez. "Si
estd sucediendo. Desde hace afios se
estan poniendo unos buenos cimien-
tos para vivir un futuro brillante para
Jerez que, creo, no somos capaces de
imaginar".

Muy de cerca lo vive José Argudo, Glo-
bal Brand Manager de Tio Pepe. En su
opinién "la #sherryrevolution es una
realidad y se entiende por increible in-
terés mundial por el vino de Jerez, co-
mo podemos ver en el rodaje de varias
peliculas, libros editados en diferentes
idiomas, salones y eventos por Espafia
y todo el mundo con una receptibili-
dad increible. Colas para entrar en las
catas que da nuestro enélogo Antonio

\
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De izquierda a derecha: José Carlos Capel: periodista y critico gastronémico; Sarah Jane Evans:

Master of Wine, galardenada escritora y periodista de vinos, copresidenta de los Decanter
wﬂrld wine Awards Y Presidenta del 2018 IMW Srmpos‘ium; Bel‘rén DDmECq: Presidente del
Consejo Regulador de Iii DD.D. JE’EI‘ xérés-sherr)ﬂ, Man:ani"a'sa"lﬁcar d‘e Barrameda Y

Vinagre de Jerez; Josep Roca: sumiller, jefe de sala y copropietario del célebre Celler de Can

Roca*™**

y Frangois Chartier: considerado internacionalmente uno de los mayores expertos en

armonfas gastronémicas )" Mejor SUmi"er dEI Mundo 1994 (Grand Prix SOPEXE).

Flores en Estados Unidos, con entradas
a 75 dolares, catas en streaming que se
agotan en las entradas o un Sherry-
Master de Gonzalez Byass con plazas
limitadas que se acaban antes incluso
de publicar el programa. También, co-
mo momento de recuperacion de mar-
cas historicas y salidas al mercado de
bodegas, que antes eran almacenistas,
olallegada del endlogo danés Peter
Sisseck a Jerez (ha comprado bodega

y vifiedo) y en eventos como la Sherry
Maraton, donde los jovenes salen a co-
rrer por las vifias. Para mi #sherryrevo-
lution debe ser visto como un grito de
guerra comun en el que debe estar todo
el sector del Vino de Jerez.

Hoy, la gastronomia y la cocteleria, a
los que Jerez ha apoyado desde hace
muchos anos, deben tender lamanoa
los Vinos de Jerez para dejarnos acoms-

panarles en esa cumbre. Los grandes
chefs yalohacen y, ahora, comenza-
mos a estar presentes en esa restaura-
c1én mas joven y aspiracional.

Jerez tiene esa diversidad que permite
estar en todas las cocinas del mundo.
Por otro lado, hay que decir que la mi-
xologia trata con un respeto especial

a Jerez porque ha sido, v es, uno de los
grandes vinos del mundo”.

El critico gastrondmico de El Pais, Jo-
sé Carlos Capel, tiene una vision poco
optimista: “#sherryrevolution es un bo-
nito término para expresar el creciente
interés que hay por los vinos del Marco
de Jerez en Espafiay en el mundo. Una
nueva oportunidad que se brinda a los
vinos de Jerez. Ahora hace falta que
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se aproveche como es debido, yaqueel
Jerez ha tenido oleadas de apreciacion
alolargode la historia. Pero no soy op-
timista, soy escéptico porque en Espa-
fia no se bebe vino. Pese a ser el primer
productor de vino del mundo, con el
mayor vifiedo del mundo y una calidad
altisima, resulta que somos el iltimo de
Europa en consumo. No soy pesimista
con el vino de Jerez, soy escéptico con
cualquier cosa gue tenga gue ver con el
vino en Espafia. Se habla mucho, pero
no se consume. Me niego alaalabanza
facil. No, todo no vabien. Los vinos de
Jerez deberian ser Patrimonio de la Hu-
manidad, vamos a ver qué es lo que hay
que hacer delante de la UNESCO para
conseguirlo y gque no se nos adelante
Oporto.

LaDenominaciones de Origen y los su-
milleres espafioles lo estan haciendo
bien, pero hay que agitar las cabezas de
los espafioles para que despierten”.

“Los jovenes de todo

el mundo estan mirando hacia
estos vinos”

Carlos Maribona, critico gastronémico
de ABC, habla del acierto de las nuevas
generaciones de bodegueros de Jerez.
“Hay un grupo de personas que estan
poniendo en valor unaimportante pa-
sado. Una nueva generacion ha bucea-
do en la historia y han descubierto que
habia otro Jerez. Gracias a que desde
Jerez se ofrece un modelo diferente, los
jovenes de todo el mundo estan miran-
do hacia estos vinos".

“Jerez ha sido un vino
infravalorado que no ha sabido
hace un buen marketing”

Para Beltran Domecq, Presidente del
Consejo Regulador de las DDO. del
Marco de Jerez, la #sherryrevolution
lelleva hasta su ‘amigo Antonio Flo-
res’. Cree que desde hace unos afios "a
cualquiera que le hables de la crianza
biolégica y oxidativa se vuelve locode
ilusién. Pero también ha sido un vino
infravalorado que no ha sabido hacer
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Alan bednarski sumiller y el chef Karl Odell.

un buen marketing como si ha hecho
siempre Champagne”.

“La calidad y el bajo coste

de estos vinos seguro que
protagonizaran una revolucién”
Sebastian Schaan, sumiller del restau-
rante Wild x Berg, de Birkenau (Alema-
nia), quien presento en el concurso un
postre maridado con Fino de Afiada
de Gonzalez Byass, comenta que: "En
Alemania estamos comenzando ac-
tualmente desde lo mds basico del Je-
rez, pero con gran atencion e ilusion.
Después de conocerlo y entenderlo,
estamos en la primera fase de darloa
conocer anuestro cliente. La calidad y
el bajo coste de estos vinos seguro gue
protagonizaran una revolucién”.

“Todo viene acompanado

del disfrute junto a nuevos tipos
de cocina de todo el mundo y
otros momentos de consumo”
Para Silvia Flores, Assistant Wine-
maker de Tio Pepe, "la #sherryrevolu-
tion es Jerez alrededor del mundo, es
acercar Jerez a la gente joven para que
entiendan lo que significa tener una co-
pade Jerez en la mano, porgue es mu-
cho mas complejo de lo que parece. To-
do viene acompanado del disfrute junto
anuevos tipos de cocina de todo el
mundo y otros momentos de consumo.
Detectamos que de la misma manera
que vivimos muchos cambios que van

o

Equipo Dinamarea elaborando

su mend en la Copa Jerez 2019.

agran velocidad, la sociedad también
aprecia lo contrario, lo auténtico, lo ar-
tesanal, los productos con historiay
corazon. Y el vino de Jerez lo tiene”.

“Son los mejores vinos

para crear maridajes”

Frangois Chartier, Mejor Sumiller del
Mundo en 1994 y experto en armonias,
cree gue la #sherryrevolution esta a
punto de llegar. "El Jerez es un mundo
totalmente aparte de todos los vinos
del mundo y he escrito muchas veces
en mis libros que los Vinos de Jerez
son los mejores vinos para crear mari-
dajes. Todo es posible con Jerez".

“La revolucién ya ha sucedido”
La periodista y escritora de vinos, lain-
glesa Sarah Jean Evan, Master of Wine,
afirma que la revolucién ya ha sucedi-
do. “Han pasado cinco afios y hoy es al-
go mas complicado y complejo porque
ha tomado varias direcciones. Habla-
mos de una renovacion de Jerez, esta-
mos hablando de Pagos distintos, de
introducir uvas histdricas o vinos sin
encabezar. Sin duda hay un movimien-
to que acapara a todos aquellos que se
interesan por el mundo del vino y Je-
rez ha sabido mostrarnos un camine
interesante. Cuando disfrutabamos del
Fino Tio Pepe, nos descubren el Fino en
Rama y, después, las afiadas. Durante
20 afios Jerez fue algo estatico, hoy es
un mundo mucho mas diverso”



Silvia Yy Antonio Fleores.

“Los vinos de Jura estan
llegando antes a Bélgica

que los de Jerez”

Frangois Vandecasteele, sumiller del
restaurante Le Polori, en Eucaussinnes,
Bélgica, que presento en Copa Jerez un
Pichén con setas, puré de batata y za-
nahoria, maridado con un Amontillado
del Duque VORS, la #sherryrevolution
no existe en su pais. "Para que exista
una revolucién hay que tener primero
un conocimiento y, hoy, en Bélgica, to-
davianolo hay. Actualmente, los vinos
de Jura estan llegando antes que los de
Jerez".

“El Jerez esta haciendo muy
bien su trabajo recorriendo
todas las etapas de consumo”
Por su parte, el sumiller del restauran-
te Texture de Londres, Alan Bednars-
ki, que compitio con un tartar de vieira,
wasabi y pepino, acompafiado por un
Fino Tio Pepe en Rama 2019, dice que:
"para mi la #sherryrevolution es luces,
brillo y sensibilidad. El Jerez esta ha-
ciendo muy bien su trabajo recorriendo
todas las etapas del consumo que van
del aperitivo al postre, grandes restau-
rantes o barrasde bar”.

“Un vino con tanta historia es
porque ha sabido reinventarse
y lo seguira haciendo”

César Saldana, Director General del
Consejo Regulador del Jerez y la Man-

Pitu Roca Y Sebastian Chaan.

zanilla, declara que "la #sherryrevo-
lution me lleva hasta Antonio Flores.
Ademas, creo que en cada pais si esta
sucediendo algo diferente, pero siem-
pre positivo. Un vino con tanta historia
es porque ha sabido reinventarse y lo
seguira haciendo.

Soy optimista, hay muchas cosas que
nos reafirman en que estamos en la
buena direccién. Copa Jerez seria una
de ellas, chefs y sumilleres muy jéve-
nes que vienen de todas las partes del
mundo con sus propuestas de marida-
jes. Han descubierto Jerez sin prejui-
cios y avanzan en el conocimiento pa-
ra ir abriendo puertas al consumo, en el
maridaje o en la cocteleria”.

“El Jerez esunadelas
locomotoras que utilizamos en
nuestro trabajo de divulgacién”
Desde otra perspectiva habla Maria
Naranjo, Directorade Alimentos, Vinos
v Gastronomia del ICEX.

Para ellg, “‘claramente esta pasando al-
go. Lo notamos en mercados emergen-
tes como los del sudeste asiatico, don-
de los vinos de Jerez estan empezando
atener mucho interés porque combina
muy bien con su recetario.

El Jerez es una de las locomotoras
que utilizamos en nuestro trabajo de
divulgacion de alimentos y vinos es-
pafioles por ser un producto absoluta-
mente genuino y propio de la despen-
sa espanola”.

Francois Chartier.

“La #sherryrevolution es una
energia positiva de capacidad
de crecimiento para conectar
con una nueva generacion”

Para concluir, Pitu Roea, sumiller del
Celler de Can Roca, (3 Estrellas Miche-
lin), jurado de Copa Jerez y gran apa-
sionado y divulgador de los vinos de
Jerez en todo el mundo. “Soy muy op-
timista, pienso que tenemos que tener
esaactitud en la vida, en lasideas ylas
propuestas porque si nonos lo cree-
mos nosotros, no se lo creerd nadie.

La #sherryrevolution es una energia
positiva de capacidad de crecimiento,
de oportunidad para conectar con una
nueva generacion. La ventajaes que la
gastronomia abraza al vino de Jerez,
no solo en Espafia sino en el mundo,

y que esa versatilidad se ha converti-
do en una singularidad muy especial.
Es el momento de mostrar al mundo
los vinos Generosos con criterios de
calidad, pero también con una mirada
distinta, fresca, relajada, en la que ha-
ya también esa oportunidad de mos-
trar los vinos de esencia, los vinos de
anticuario, los vinos nobles que estan
estampados en el vientre delasbotas y
guardados como tesoros callados.
Larevolucidn tiene que seguir con
imaginacién y dinamismo, elaboran-
do vinos mas faciles y accesibles; mas
dicharacheros, que nos hagan conec-
tar con la juventud y momentos de
fiesta”.
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¢Quiénes elaboran los vinos
espaioles aupados a las cimas de
las guias enolégicas? Este libro te da
muchas respuestas. Prologo escrito
por Josep ‘Pitu’ Roca y Rafael Ansén.

. El sumiller Juan Munoz recoge

y relata en un solo libro todo el
universo del rey del aperitivo, una
bebida de moda.

. 100ricas recetas del universo “Hygge"

(estilo de vida sencillo) basadas en
la cultura gastronomica de la capital
danesa.

. Este libroreflejala conversacion

entre dos sabiosdel vinoyla
gastronomia. Un dialogo sobre la alta
cocina y laimportancia de los vinos.

Un valioso libro informativo, muy
visual y bien esquematizado para
hacer facil el reto de comer sano.
Ofrece 80 1ecetas light, divididas en
menus semanales y la promesa de
cocinarlos en dos horas.

. Rocio Arroyo, cocinera y profesora,

desvela las recetas de los dulces mas
tradicionales de Espana, desde el
bunuelo de viento al brioche.

El chef Enrique Olvera comparte en
este libro 100 recetas de la cocina
casera mexicana, desde tortillas y
tamales a moles y frijoles.

. {Que diferencia los fideos ramen,

soba, udon y somen? Esta y otras
muchas preguntas son contestadas
por el chef japonés afincado en
Barcelona, Mutsuo Kowaki. Un
libro de técnicas y preparaciones de
comida japonesa.

Recopilatorio de la vida y obra de 50
chefs de Espana y el mundo. Una
radiografia sobre la filosofiade los
mas influyentes, con interesantes
retratos de la autora Murnau

Den Linden.



10. Recetario de pizzas gourmet, desde la
elaboracion de la masa a clasicas, veganas
y varias homenaje a sus autores. Magnifica
fotografia y prologo de Carme Ruscalleda.

t;@ 11. "Desatornillando criterios paraalcanzar
mayores libertades’, dice entre otras muchas
cosas interesante el chef Andoni Luiz Aduriz
en este libro de buisqueda, conversacion y
OM A recetas.
MO i
e 12. Este libro contiene la historia (y recetas) de los
— 40 mejores chef que trabajan con productos de
o/ su propio huerto. Desde Gaston Acurio a Michel

Bras, pasando por Aduriz o Atxa.

"-_- / @ 13. El autor de estelibro, Jonathan Silverstown,
(¥) profesor de ecologia evolutivaen la
Universidad de Edimburgo, nos invita a
b s b, comprender los origenes de nuestras dietasy
Wi los alimentos.

V G A N ANB 14. "Diccionario de Gastronomia”. 7000 términos
- G eyt MR AR definidos en cuatro idiomas, para aprender lo
A A DIA F A M L que es un shichimi ola técnica de empomar.
KARLOS T 0t e _ : _ ;
ARGUINANO 15. Elimparable e increible cocinero y comunicador

Karlos Arguiiiano publica un nuevo libro de
recetas. Casi 800 paginas con mas de mil recetas
y menus, divididos por estaciones del ano y para
cada diadela semana.

1095

16. El chef Toni Rodriguez muestra en este
libro las recetas masricas que ofrecen los
alimentos vegetales. 70 recetas veganas que
incluyen estofados o patés.

17. Un valioso libro informativo, muy visual y bien
esquematizado para hace facil el reto de comer
sano. Ofrece B0 recetas light, divididas en mentis
semanales y la promesa de cocinarlos en dos
horas.

18. Un manual facil y sencillo que abarca todo tipo

de recetas de la gastronomia japonesa, desde
guarniciones a postres.
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ANADA 1991,

UN PALO
CORTADO DE 97
PUNTOS PARKER

os vinos de Jerez de Gonzalez Byass han brillado en
la publicacién The Wine Advocate, donde Palo Corta-
do Anada 1991 ha sido reconocido con 97 puntos. Crea-
da por Robert Parker en 1978, esta revista ha premiado
la singularidad de este vino exclusivo procedentes de
uvas de cosechas selectas y del que solo hay disponibles 992 bote-
llas. De color ambar intenso y brillante, Afiada 1991 ofrece en nariz
finos aromas de frutos secos, piel de naranja confitada, vainilla,
tabaco y maderas nobles. En boca se muestra envolvente, atercio-
pelado y dotado de un gran equilibrio.
Esta publicacién de EE. UU. también ha otorgado excelentes cali-
ficaciones al Mejor Vino del Mundo, Tio Pepe Cuatro Palmas, que
ha alcanzado los 96 puntos. Por su parte, Tio Pepe Tres Palmas,
Tio Pepe Dos Palmas y Tio Pepe Una Palma, han logrado 92 pun-
tos. Completan estos resultados Tio Pepe en Rama con 91.

TRIUNFO EN WINE SPECTATOR

Las buenas noticias también han llegado de Wine Spectator, otra
de las grandes cabeceras especializadas de Estados Unidos. El
mejor resultado ha sido para la Solera Exclusiva Noé Pedro Xi-
meénez Muy Viejo V.O.R.S, con 94 puntos. Le siguen Néctar Pedro
Ximénez y Vifia AB Amontillado, con 93 y 91 puntos, respectiva-
mente. Tio Pepe en Rama y Leonor Palo Cortado, con 90, cierran
las puntuaciones.




VILARNAU BRUT

RESERVA ORGANICO,

PREMIADO COMO EL |
MEJOR CAVA DEL ANO

pagne & Sparkling Wine World Championships. VINAS
Esta distincion, unida ala de Mejor Cava Organico, DELVERO
Mejor Cava Brut Non Vintage y ala Medalla de Oro

logradas en este concurso que retine a los mejores £
champagnes, cavas y vinos espumosos anivel in- ! |

AR ternacional, sittia a este Brut Reserva como el me-
cachM

V”.A ‘“AU jor cavadel afio. Este cava de Vilarnau se elaboraa
o partir de uvas procedentes de vifiedos certificados

e -
R N sl T s
CHARDONNAY,
EL FAVORITO DE
L0S LECTORES DE
LA GUIA DE VINOS
GOURMETS

Anualmente, la Guia de Vinos
Gourmets recibe los votos emitidos
por sus lectores para elegir los
mejores vinos del afio. En 2019, el
mas votado en la categoria de "Mejor
blanco joven” ha sido Vifias del Vero
Chardonnay. Estos galardones, que
se entregaran durante la celebracion
del 34 Salon Gourmets, permiten
conocer las preferencias de los
consumidores y las tendencias del
mercado vitivinicola. Entre ellas
se encuentra este singular 100%
Chardonnay de Vifias del Vero, la
bodega lider del Somontano.

samc

2014 TRIUNFA EN
ESTADOS UNIDOS

Wine Spectator ha otorgado 92 puntos y situado
entre los "Top Values from Spain” a Beronia Reserva
2014. El comité de la publicacién norteamericana, que
cata aclegas cada afio mas de 15.000 vinos proceden-
tes de todo el mundo, ha premiadola personalidad de
este Reserva D.0. Ca. Rioja elaborado a partir de la se-
leccidon de los vifiedos de mas edad de Tempranille,
Graciano y Mazuelo. “Rico y expresivo” son algunos
de los comentarios que Wine Spectator ha empleado
para describir Beronia Reserva, un vino gue halleva-
do a cabo una maceracién prefermentativa en frioy
una fermentacién controlada con remontados perié-
dicos para extraer el color y los aromas deseados. A
continuacion, ha permanecido durante 20 meses en
barricas mixtas de roble francés y americano, para
conseguir una evolucién pausada y arménica.

VAA -



Pelayo Cortina
Koplowitz; Jack
Ma, presidente de
Alibaba Group;
Pedro Rebuelta,
vicepresidente de
Gonzalez Byass

y Carlos del Rio
GOI‘IZélEZ-GOran,
accionista de

Gonzilez Byass.
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JACK MA FIRMA
UNA BOTA TIO PEPE

El ex presidente de Alibaba Group ha visitado Gonzéalez Byass y
firmado una bota Tio Pepe. Los miembros de la 52 generacién de la
familia, Pedro Rebuelta y Carlos del Rio Gonzalez-Gordon, vicepresi-
dente y accionista de Gonzalez Byass, respectivamente, han acom-
panado al cofundador de Alibaba Group en surecorrido por los rinco-
nes histéricos de esta casa jerezana.

BODEGAS BERONIA ES
"VINEDO SINGULAR"

Bodegas Beronia ha obtenido la certifi-
cacion de “Vifiedos Singulares’, la nueva
calificacion de laD.O. Ca. Rioja. La bodega
de Ollauri ha sido una de las primeras en
lograr este sello que reconoce aguellos
pequenos parajes viticolas dentro de

la Denominacion que se diferencian y
distinguen de otros de su entorno por sus
singulares propiedades agrogeolégicas

y climatoldgicas. "Vifiedos Singulares”
supone el nacimiento de una nueva indi-
cacion de vinos de rasgos inicos pro-
cedentes de estos vifiedos, que deberan
superar rigurosos criterios de cata para
alcanzarla.

La edad minima del vifiedo de 35 afios,
una produccién por hectarea reducida y
la aplicacion de técnicas respetuosas con
el medioambiente han sido algunos de los
elementos para que Beronia sea conside-
rado un vifiedo singular de esta regién vi-
tivinicola.

Fino Tio Pepe.

\AA)

ITALIA SE LLEVA EL TiO PEPE
CHALLENGE 2019

Marco Masiero, barman de So-
ttovoce de Bergamo (Italia), ha
sido el ganador de Tio Pepe Cha-
llenge 2019 con su propuesta "El
Beso de la Flaca” El cocktail del
barman italiano ha sorprendido
al jurado de la competicidn, com-
puesto por expertos del mundo
del Jerez y la cocteleria, que ha
reconocido la originalidad de es-
ta propuesta elaborada a partir de

“El Beso
de la Flaca”

60 ml de Fino Tio Pepe.

50 ml de vino blanco Chardonnay
infusionado con albaricoque.
17,5 ml de agua de ténica casera.
2 dashes de bitter de naranja

En laimagen, Marco Masiero con el cocktail “El Beso de la Flaca™



“Tono Perez, chef
del restaurante
Atrio (**), aplica
los Gltimos
detalles en su
propuesta de

“La Cena de las
Estrellas™

| %
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-
C L ——

“CUIDEMOS EL MAR Y SIGAMOS MIRANDO

CON LA PROA HACIA EL FUTURO"

onzalez Byass ha estrenado este micro documental querelata laes-

trecha relacién que existe entre el mar y el vino de Jerez. “Jerez, el vino que

mira al mar” sintetiza la participacion de esta Familia de Vinoen el "En-

cuentro de los mares”, un foro que ha mirado al mar desde la éptica de la
historia, la alta gastronomia, la ciencia, el conocimiento y la sostenibilidad.
Elfomento y respeto de estos pilares, a través de planes sostenibles como "5+5 Cui-
dando el Planeta’, resulta fundamental para alcanzar la maxima calidad en estos
vinos y velar por el futuro del mar yla tierra. El mar ha sido, y es, vehiculo de civili-
zaclones, culturas, conocimientos y, también, el canal por el que estos vinos han lle-
gado a todos los rincones del planeta. Su relacién no es casual. Y es que la zona del
Marco de Jerez, al abrigo del Mediterraneo y el Atlantico, era una regién inundada
por estos mares que, tras su retirada, dio paso auna de las claves en el devenir de es-
tos vinos Unicos:la Albariza. Una tierra en la que los fenicios, civilizacién que llegé a
través del mar, comenzaron a plantar con vides y construir lagares como los que atin
perduran en el Yacimiento de Dofia Blancadel sigloIVa.C.

Escanea este codigo R
para ver “Jerez, el vino
que mira al mar".

\AA
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TiO PEPE FESTIVAL,

UNO DE LOS MEJORES
“FESTIVAL EXPERIENCE"

DE ESPANA

ueve concier-
tos de destaca-
dos artistas del
panorama musi-
cal nacional e internacional;
tres exclusivas propuestas
culinarias en "Las Cenas de
las Estrellas’, disenadas por
cuatro reconocidos chefs es-
pafioles con estrella Miche-
lin, y milesde amantes de la
musica v la cultura, el vino
y la gastronomia, han prota-
gonizadola Vledicién de Tio
Pepe Festival.
Elencargado de su inaugu-
racion, el 7 de agosto, fue el
tenor peruano Juan Diego
Flarez, quien estuvo acom-
pafiado sobre el escenario
por Christopher Franklin, la

soprano Ruzan Mantashyan
y la Orquesta Filarmoénica de
Malaga. El 8 de agosto fue el
turno de Melendi y, dos dias
mas tarde, llegd el momen-
to de escuchar al mexicano
Carlos Rivera, que no defrau-
doanadie e hizo vibrar a los
espectadores. Al dia siguien-
te, se pudo disfrutar de la in-
mensa voz de Pastora Soler.
El12 de agosto, Carlos Baute
y Marta Sanchez cantaron
aduo sus temas mas exito-
sos. Por su parte, el publico
mas joven no paré de bailar
al ritmo de los temas de Al-
varo Soler el 13 de agostoy
una jornada después, llegé a
Tio Pepe Festival la elegante
voz de Ana Belén. Este afio,

En la imagen, Beatriz Vergara,
directora de enoturismo de

Gonzalez Byass,juntc a Francisco
Camas, Teniente de Alcaldesa

de Dinamizacion Cultural del
Ayuntarniento de Jerez.

las dos citas con la miuisica
internacional se produjeron
los dias 15 y 17 de agosto con
Jethro Tull, liderados por lan
Anderson, y Alan Parsons Li-
ve Project, respectivamente.
Tio Pepe Festival ha propor-
cionado, ademas, momen-
tos muy especiales graciasa
"Las Cenas de las Estrellas”.
La sexta edicion ha conta-
do con cuatrode los chefs
mas prestigiosos de Espafa:
Tofo Pérez del restauran-

te ATRIO (**), el valenciano
Ricard Camarena (**) y los
chefs Oscar Garcia del res-
taurante Baluarte (*) y Victor
Martin del restaurante Trigo
(*), que protagonizaron un
mano a mano en lacocina



ofreciendo una cena exclusiva
bajo el titulo "Dos Estrellas en
lacocina”.

TiO PEPE FESTIVAL,
“PREMIOQ CIUDAD DE JEREZ
A LA PROMOCION"

Este festival experiencial, que
trasciende las fronteras del
mero espectaculo, ha sido ga-
lardonado con el “Premio Ciu-
dad de Jerez ala Promocién’.
Con estos premios que entrega
el Ayuntamiento de Jerez se
reconoce a aquellas entidades
que han destacado y llevado
el nombre de esta ciudad por
numerosos lugares. Tio Pepe
Festival, uno de los mejores
festivales de Espana, ha sido
elegido en 2019.

t

-

DIRECTOR DE LASEMANAVITIVINICOLA

nww.sa|vadormanj0n.com

"‘NI Por Salvador Manjén

La sostenibilidad en las bodegas

4 Dentrode todo que el sector vi-
tivinicola puede hacer por si mis-
mo, esta precisamente devolverle
ala sociedad un poco de lo mucho
que le ha dado, acercarse asus
consumidores y ensefarles lo que
representa social, econémica y
medioambientalmente. Pilares so-
bre los que se basa la sostenibilidad
vy que puede considerarse como un
elemento basicoen el disefio de es-
trategias de marketing y produc-
ciones alternativas.

Por definicion, el sector vitivinicola
es un sector sostenible, respetuo-
socon el medio ambiente y com-
prometido con su supervivencia,
fuertemente apegado al origen y
con una alta participacion humana
en todos sus procesos y objetivos.
Aseveraciones que solo admiten
discrepancias si no se conoce a los
vitivinicultores que lo componen y
se centrala mirada en espalderas
infinitas, grandes producciones y
rendimientos escandalosos.

Claro que el vifiedo se ha trans-
formado en las tiltimas décadas,
multiplicando sus rendimientos y
haciendo posible que con un tercio
menos de superficie produzcamos
un tercio mas de vino. Pero nuncaa
costa de maximizar la produccion
con la explotacion ilimitada de los
recursos naturales. Lo ha hecho
manteniendo las caracteristicas
fundamentales para su sobrevi-
vencia.

Tan solo un tercio de nuestro vi-
fiedo dispone de algin sistema de
riego. Somos el pais productor del
mundo con el rendimiento me-
dio de kilos de uva por hectarea
mas bajo, el que mas barato vende
sus vinos y el de mayor superficie
ecoldgicaregistrada, sin tener en
cuenta aquellos productores cuyo
cultivo es respetuoso con las prac-

ticas de cultivo ecoldgico, pero no
tienen registradas sus hectareas
como ecolégicas.

El vifiedo es, en si mismo, un culti-
vo de fijacién de poblacién, ayuda
amitigar los efectos de la Espana
despoblada con la generacién de
puestos de trabajo, actiia como cu-
bierta vegetal que evita la desertifi-
cacién del suelo y representa un fu-
turo para las nuevas generaciones.

El propio cultivo plurianual dela
planta, la calidad de sus vinos, con-
dicionada ala edad del vifiedoy
rendimientos bajos; y los valores
de pureza y respeto al fruto del que
provienen hacen de este sector un
ejemplo claro de lo que se define
conceptualmente como sostenible.

Satisface las necesidades basicas
como esla alimentacion (el vino es
catalogado como alimento), gene-
ra bienestar social, empleandoun
considerable nivel tecnologico, y
preservalariqueza y variedad ba-
sada en el respeto ecoldgico.

Asi es que no nos extrafiemos si
desde los departamentos de mar-
keting de lasbodegas se intenta
aprovechar la alta sensibilidad de
los jovenes por los temas relaciona-
dos con la sostenibilidad paralla-
mar su atencion, porque ellas son
las primeras interesadas en que
prospere ese concepto de sosteni-
ble, va en su propio ADN.

Tampoco nos enredemos en bus-
car en el vino cualidades que van
mas alla de su propia concepcién.
Hanacido para serdisfrutado y
compartido, fuente de emocionesy
experiencias. Reconocerle sus atri-
butos, utilizarlos para llegar a los
nuevos consumidores no es mas
que una estrategiainteligente de
poner en valor sus caracteristicas.
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LANZAMIENTOS

BOTRAN COBRE
LLEGA A ESPANA

Botran Cobre es la perfecta com-

binacién de artesania, calidad
suprema y exclusividad. Esun
ron cuyo aroma y espiritu se ins-
piran en sabores tradicionales
de Guatemala, tales como el car-
damomo, lacanela, el clavo y el
jengibre. Se elabora siguiendo un
delicado proceso de destilacién
en una micro destileria a través
de alambiques de cobre, en cuyo
interior se coloca unacesta de
jengibre, cardamomo, canela y
clavo. En este periodo, el vapor se
nutre de matices especiados que
dan a este ron no solo sunombre,
sino también su caracter.

VINAS

SOMONTANO
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VINAS

DEL VERO
CHARDONNAY
FERMENTADO
EN BARRICA

Labarricay el trabajo en bodega de
José Ferrer, endlogo de Vifias del
Vero, otorgan a la ultima novedad
de labodega lider del Somontano
su singular personalidad. Reposa
sobre sus lias durante 6 meses en
barricas nuevas de roble francés
piéces bourguignones de 228 litros
y se aplica un meticuloso trabajo
del batonnage en su elaboracion.
Elresultado esun vino sutil, de co-
lor amarillo dorado, con aromas de
mantequilla, citricos y fruta tropi-
cal, junto aun agradable bouguet,
amplio y untuoso.

MOM LOVE GIN Y MAMA
FRAMBOISE, UNA
PROPUESTA DIFERENTE

Christmas Love

*5cl Mom Love gin.

*6clde zumo natural de arandanos.

»2clde zumo natural de lima.

*2clde sirope de aztucar de caha.

+ Tops Soda.
+ Hielo pile.

* Grosella con sticker.

PUEDES

DISFRUTAR
DE ESTE MARIDAJE

en Mama Frambois.

Calle Fernando VI, en Madrid,
los sabados y domingos,
del7 de diciembre
al 5 de enero.




MOM

DULCE
NOMBRE

Singularidad, expresién del terroir,
finura y elegancia para Dulce Nom-
bre, el ultimo Vino Finito de Gonza-
lez Byass, que ha permanecido en
crianza estatica durante 33 afios.
Esta joya procede de las ultimas
uvas de Palomino Fino que se vinifi-
caron en dulce en los lagares de vi-
fia La Canariera, y que hoy vuelven
a estar operativos en el corazon del
Pago Carrascal. Contundente y lige-
roalavez, su elegante dulzor hace
de Dulce Nombre una delicia tnica.

ROCKS!

Llega Mom Rocks, una gine-
bra clasica al mas puro estilo
London Dry Gin que sorpren-
de por su suavidad y un sabor
que vamas alla de lo estable-

cido. God Save the Gin!

LONDOM DRY GIN

| ————
e ———————
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LEON X!
OVINO ULCE

LEON XIII

Ledn XIII recupera la tradicién
de lafamilia Gonzalez de se-
leccionar y embotellar vinos en
honor a los papas recién elegi-
dos. Pedro Nolasco Gonzalez de
Soto, hijo del fundador, dedico
un viejo Jerez al Papa Le6n XI1I
en 1878. Hoy, 141 afios después,
Gonzalez Byass ha recupera-
do este Pedro Ximénez de Jerez
de mediados del siglo XI¥, ela-
borado antesdelallegadadela
filoxera.

VA'A'Y
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En laimagen,
FErnandO TDI‘rES,
Alecalde de
Barbastro, junto
BJQSE FEI‘I‘EI’,
Gerente de Vinas

dEI VEI'O,

AYUNTAMIENT

DE ‘,HBAST«*‘?’

Y

BARBASTRO

GALARDONES

GERMANA
DE FOIX

VINAS DEL VERO, UNA BODEGA
COMPROMETIDA CON EL DESARROLLO
DE SU ENTORNO

El Ayuntamiento de Barbastro ha que contribuyen a la promocion y desa- cultivada en el territorio de la denomi-
otorgado a Vinas del Vero el Galardon rrollo de laciudad. En el caso de Vifias nacion, que permite la permanencia de
Germana de Foix en la categoria “Agroa-  del Vero, para el jurado han resultado viticultores en la zong; la creacién de
limentaria®. Estos premios reconocenla  decisivos varios aspectos, entre los que mas de 60 empleos directos; el fornento
labor de empresas u organismos locales  se encuentran el uso exclusivode uva de buenas practicas y la sostenibilidad.

GONZALEZ BYASS SE UNE A LA COMUNIDAD #PORELCLIMA

17.137 ciudadanos, instituciones y empresas forman la comunidad #PorEIClima. Entre ellas se encuentra Gonza-
lez Byass, una de las dos bodegas presentes en esta iniciativa que tiene como objetivo impulsar a la sociedad a ac-
tuar de una forma conjunta en la defensa del medio ambiente.



BERONIA MARIDA,
UN ANO MAS, “THE
WORLD'S 50 BEST
RESTAURANTS"

Singapur se ha convertido en la capital
mundial de la gastronomia con motivo de
la celebracién de “The World's 50 Best Res-
taurants”. Los chefs de los mejores restau-
rantes del mundo han conocido los resul-
tados del prestigioso ranking que reconoce
los principales destinos gastronémicos del
planeta. Como ya sucediera en 2018, lo han
hecho acompanados, en exclusiva, dela
calidad y caracter de los vinos D.0.Ca. Rioja
y D.O. Rueda de Beronia.

"EL VERANO
QUE VIVIMOS” RUEDA
EN GONZALEZ BYASS

El Festival Internacional de Cine de San
Sebastian ha acogido la presentacion de las
primeras imagenes en exclusiva de "El vera-
no que vivimos", la pelicula que, entre otras
localizaciones, se ha grabado en lasbodegas
de Jerez de Gonzalez Byass. Blanca Suarez,
Javier Rey y Pablo Molinero protagonizan
esta historia ambientada en el Jerez de 1958
y que llegara a las salas de cine en 2020.

www.oemv.es

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

El vino espanol en Europa

4 De entre las ventas internaciona-
les del vino espaniol, que ascendieron
en 2018 a casi 3.300 millones de euros
y un total (incluidos mostos, vinagres
y vermut) de 2.539 millones de litros,
las que se dirigen a la Unién Europea
representan, aun, una parte muy im-
portante: 60% del valor total y mas del
75% del volumen. Proporcién mayor
en euros que en litros, que indica que
el precio medio al que vendemos en
estazona del mundo es algo inferior
al de otras zonas.

Porgue se trata, entre otras cosas, de
algo que expertos del sector y la pro-
pla normativa consideran que no de-
be llamarse exportacion, sinoun in-
tercambio dentro de la misma zona

o expediciones; mas similares a las
que se realizan entre provincias es-
pa-fiolas que entre paises diferentes.
Y dentro de estas "expediciones” intra
europeas, una parte importante son
ventas que se realizan entre palses
productores para que otros los distri-
buyan o los mezclen con los propios
en el propio proceso de elaboracion.
Estotltimo,lamezcla, esloque da
lugar a los "vinos procedentes de la
Unién Europea’, que es mencion rela-
tivamente frecuente en las ventas de
muchos de nuestros vecinos.

Laparte del le6n de estas ventas de
vino espanol ala UE son vinos con
denominacién de origen que, suman-
do tanto vinos tranquilos como espu-
mosos, a los que deben anadirse los
Vinos generosos, suponen la mitad
de la facturacién total, aunque ape-
nas un 17% del volumen. Son vinos
que van principalmente a Alemania
y Reino Unido, Pafses Bajos y, en me-
nor medidaa Francia, Bélgica, Suecia
y Dinamarca, y que, en el pasado afio
2018, todavia afectado por la pequefia

produccién de la vendimia anterior,
tuvieron una evolucién ligeramen-
te negativa del -7% en valor y del -13%
en volumen.

Tienen también importancia y de
forma creciente, los vinos envasa-
dos sin denominacién de origen, ya
sean varietales o con otra indicacion
geografica o sin ningun tipo de indi-
caclon. Suponen menos de una ter-
cera parte del valor de los vinos con
DOP (250 millones de euros frente a
los 845 millones de los vinos con de-
nominacién) pero dos tercios de los
litros, con 223 millones de envasa-
dos sin DOP frente a los 310 millones
delos quelatienen. Y van bien. En un
ano dificil como fue el 2018 crecieron
€N euros, aungue se vendieron me-
nos litros.

¥, sin embargo, el grueso de nuestras
expediciones de vino a la UE en vo-
lumen, practicamente la mitad, son
las ventas de vinos a granel, particu-
larmente concentradas en Francia,
Alemania, Italia y Portugal Ventas

a precios medios muy inferiores a
las de vinos envasados y que mues-
tran estos anos enormes variaclones:
les vendemos mucho cuando tene-
mos cosechas altas y ellos necesi-
tan nuestro vino y poco cuando la
vendimia ha sido corta, o tienen sus
propias producciones para cubrir sus
necesidades. Este tipo de ventas es-
tan generandouna creciente sensa-
cién de dependencia y una tenden-
ciacreciente hacia (i) diversificar
ventas en mercados de mayor valory
(i) mejorar sensiblemente la capaci-
dad de comercializacion de los vinos
y las marcas espafiolas, con mas vi-
nos envasados en cada vez mas pai-
ses, de los que ya estamos presentes
en 190.

Yvy o3
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GONZALEZ BYASS RECUPERA
EL CULTIVO Y LA VINIFICACION
DE LA UVA PEDRO XIMENEZ

e las tres variedades de uva
del Marco de Jerez, Palomino,
Pedro Ximénez y Moscatel, es
laPalomino Finola que repre-
senta el 98% de la produccidn en la zona.
La variedad de Pedro Ximeénez fue per-
diendo vifiedo durante afios, mientras la
reglamentacién comunitaria permitia
traer mostos de esta uva de la Denomi-
nacién de Origen Montilla Moriles para
envejecerlos en el Marco de Jerez.

En el ano 2006, Gonzalez Byass decide
recuperar el cultivo de la variedad Pedro
Ximénez, convirtiéndose asi en la pri-
merabodega en dar este paso para vol-
ver a traer de nuevo esta variedad que
practicamente, se habia perdido, al Mar-
code Jerez.

Durante los afios 2006 y 2007, Gonza-
lez Byass planta 27 hectareas de Pedro
Ximeénez y rehabilita un lagar de vinifi-
cacién enlaFincaLa Canariera, donde

* Grado Baumeé: unidad que se utilizaen la
bodega para medir la riqueza en azdcares de
un mosto en funcion de su densidad. Grado
dulce. Inventada por el quimico francés
Antoine Baumeé en 1780.

se dejaron de elaborar “dulces” en 1986.
En el afio 2018 se vendimid, por prime-
ra vez, y lavendimia de 2019 ha sido la
segunda que Gonzalez Byass ha reco-
gido su propia uva, que requiere de un
doble prensado, horizontal y vertical,
para extraer toda la esencia de la pasa.
LauvaPedro Ximénez es una variedad
blanca que madura igual que la Palo-
mino, pero que se deja un poco mas de
tiempo en la cepa pasificando, hasta
que alcanza 13 grados *Baumé. Se cor-
taamanoy se extiende en el suelo so-
bre superficie de esparto, durante 10 o
15 dias para solear la uva y lograr que
alcance mayor contenido de azicar.
Cuando alcanza entre 25 y 27 grados
Baumé, se vinifica.

THE LONDON N°1EN EL AEROPUERTO
MADRID BARAJAS-ADOLFO SUAREZ

The London N°1 hallevado, en co-
laboracion con Dufry, la esencia de
Londres al Aeropuerto Adolfo Suarez
Madrid-Barajas. Durante el mes de
agosto, los viajeros que han recorri-
do su Terminal 4 han podido disfrutar
de un gin tonic de esta ginebra uni-
ca, sofisticada y elegante, asi como
trasladarse al ambiente londinense y
fotografiarse con sus caracteristicos
taxis y paradas de metro.

VAAY

EL LUMINOSO
DE TiO PEPE EN
“LA CASA DE PAPEL"

El histérico luminoso de la Puer-
tadel Sol de Madrid aparece en

la tercera temporada de "La casa
de papel”. Este icono de la capital
de Espania se puede ver en el co-
mienzode la ultima temporada
de esta serie emitida el mundo.
Continuara.
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FUNDACION GONZALEZ BYASS

6 DESASTRES
EN LA HISTORIA DE

GONZALEZ BYASS

antenerse
con garantias
y prestigio
en el nego-
cio del vino
mas de 184
anos implica
trabajo, constancia y la pasién por la
profesion elegida y heredada. Pero
en el camino siempre hay momentos
complicados que esa misma actitud
ayuda a superar.
En la historia de Gonzalez Byass es-
tos han sido los momentos mas com-

plicados, las situaciones catastréficas

mas dificiles de su historia.

1895. vuela el techo de zinc.

Un temporal con fuertes vientos
levantd la cubierta metalica de la
actual sala de exposiciones de la
bodega Gonzalez Byass en Jerez y la
hizo volar hasta la Alameda Vieja. No
hubo heridos.

1896. Llega la filoxera a Jerez.
Ya se sabia que llegaria y cuando lo
hizo, causé el quebranto econémi-
co mas grande de la historia de la
compania. Se replantaron todas las
vifias con nuevas cepas con injerto
americano. Gonzalez Byass tuvo un
gasto permanente dedicado a esta
actividad, reflejado en el libro de in-
ventario, hasta 1920.

VAAY

Pedro Nolasco Gonzalez de Sote visita la bodega de la Aguada tras el incendio de 1908.

1908. mcendio en1la bodega

de la Aguada.

Un grupo de trabajadores se encon-
traba trasvasando grandes canti-
dades de alcohol cuando una de las
vasijas exploté. Dos personas mu-
rieron y otras dos sufrieron graves
quemaduras. El incendio destrozé
la bodega de la Aguada, dejando solo
los flejes amontonados por miles,
sin rastro del resto de las botas y del
edificio que, tras su reconstruccion,
se llamé bodega Nueva Aguada. Las
pérdidas se calcularon en 500.000

pesetas. Gonzalez Byass conserva
una duela salvada del incendio con el
nombre de los fallecidos y los heridos
en este accidente.

1940. Bombardeo de las oficinas de
Gonzalez Byass de Londres.

E110 de mayo de 1940, en plena I1 Gue-
rra Mundial, las oficinas de Gonzalez
Byass situadas en High Tower Street,
en Londres, fueron alcanzadas por
una bomba alemana. El primer Minis-
tro Winston Churchill habia mandado
bombardear Berlin en represalia a



un atague contra civiles del ejército
aleman. El contratague de los nazis
contra Gran Bretafia, conocida como
la Campana “Blitz" (relampago), dura-
ria casl un afo.

Fue en el ultimo bombardeo cuando
la oficina de Gonzalez Byass arderia
en llamas. No se produjo ninguna vic-
tima, ya que el pueblo londinense era
avisado con tiempo suficiente para
refugiarse. Solo se conservan tres
libros, medio quemados, en el archivo
histdrico de Gonzalez Byass en Jerez.

1962. mncendio de la toneleria.

El fuego destruyd la toneleria o el
trabajadero, como se conocia a esta
parte de la bodega de Gonzalez Byass
en Jerez.

La crénica cuenta que el hecho de
que ese dia hubiera, ademas muchas
cajas de madera para preparar los
envios, facilité que el incendio fuera
muy virulento. Por suerte no hubo
ningun herido.

1984. mcendio en el nuevo

tren de embotellado.

El 28 de noviembre de 1984 un corto-
circuito provocaba un gran incendio
en la recién estrenada planta de em-
botellamiento de Las Copas, en las
bodegas Gonzalez Byass de Jerez.
Las llamas también alcanzaron el al-
macén de Brandy, donde se perdieron
11 millones de botellas. No hubo heri-
dos ya que se produjo de madrugada.
Sucedi6 en plena campana de Na-
vidad y, por suerte, no se habia
desmantelado la antigua planta de
embotellado, que tuvo que volver a
utilizarse hasta reconstruir la nueva.
Se tardo tres dias en apagar el fuego
y fue considerado por la compafia
aseguradora como el mayor siniestro
del siglo XX en Europa ya que se esti-
mo que las pérdidas habian ascendi-
do a los 4 mil millones de pesetas.

“EN 1940, EL EJERCITO ALEMAN
BOMBARDEO LAS OFICINAS DE
GONZALEZ BYASS DE LONDRES”

Escena del
incendio de
la toneleria

de 1962.

Imagen del
incendio

de la nueva
planta de
embotellado
en 1984, en
pleno trabajo
de extincion.

Calle de
Londres tras
uno de los
bombardeos
alemanes

de 1940.
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