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Hola de nuevo !

Volvemos a encontrarnos en estas fiestas tan especia-
les, en las que se organizan muchas comidas, cenas y
reuniones familiares. Para ello, en este numero nos he-
mos dedicado a dar a conocer los restaurantes, bodegas
y productos mas idoneos para estas fechas. Ademas

ha viajado a una tierra muy especial
donde hemos conocido una gastronomia tnica y luga-
res increibles para disfrutarla, esta tierra es Andalucia.

Como muchos de vosotros sabéis,
es una revista de sabor auténtico que siempre ofrece lo
mejor, porque con lo mejor nunca se falla.

Como siempre, damos las gracias a nuestros amigos y
colaboradores por su participacion en este numero.

Ahora os toca disfrutar de las siguientes paginas.

Fernando Zabaco, Editor
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Rafael Ansoén Oliart

Presidente de Honor
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Espanola

La gastronomia
no es un privilegio

Porgue nos ha costado mucho trabajo tras-
ladar el mensaje de que la gastronomia no es
privilegio, es todo lo contrario: es placer y dis-
frute, para todos. También es salud, nutricidn,
economia, defensa de la naturaleza y del me-
dio ambiente, turismo, educacion y una parte
maravillosa de la cultura de los pueblos.

Y, para ello, tenemos que aprender a comer. Si
no puede ser en casa, que sea en el colegio y
luego en la universidad. Si los abuelos pacien-
tes han desaparecido y los padres tienen po-
co tiempo para dedicar a sus hijos y apenas
pueden darles bien de comer, que la forma-
cion sea académica y la mejor posible; sobre
todo, que transmita a los jévenes que, paro-
diando a MCLUHAN, ser libre no es solo “es-
tar bien informado” sino también “estar bien
alimentado”.

Asi mismo, deberemos exigir a los gobiernos
de los diferentes paises europeos impulsar la
gastronomia y definirla como: conocimientos,
artes, artesanfas y experiencias que permiten
de una forma equilibrada, saludable y placen-
tera.

Igual que en otros muchos términos que figu-
ran en el Diccionario espanol de la lengua, es-
te concepto o término de gastronomia, puede
también tener distintos significados y definicio-
nes. Considerar valida una de ellas no quie-
re decir excluir otras posibles propuestas que
contribuyan, también, a entender lo que es
ese complejo mundo de la gastronomia.

Un mensaje de esperanza

Mi vision global sobre la gastronomia en el si-
glo XXI ha de acabar con un mensaje de espe-

ranza, que no es vana sino que se fundamenta
en los hechos.

La curiosidad vy el interés de los jovenes se-
guro que les llevara a disfrutar cada vez mas
con la comida y, a partir de ella, con el mundo
agricola, el de la pesqueria, el de los merca-
dos y, en consecuencia, el de la sostenibilidad
de un planeta al que cada vez estamos tratan-
do peor.

Este es otro sueno que tenemos ahora. Que
la gastronomia, a la que Espafna ha dedicado
tanto tiempo y tanta pasion, contribuya, mas
aun de lo que lo ha hecho hasta ahora, a ge-
nerar un Mundo mejor.

RAG



Con vino y vida
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Objetivos de
desarrollo sostenible

En 2015 los lideres mundiales adoptaron un
conjunto de objetivos globales para erradicar
la pobreza, proteger el planeta y asegurar la
prosperidad para todos como parte de una
nueva agenda de desarrollo sostenible. Cada
objetivo tiene metas especificas que deben
alcanzarse hasta 2030

Por su naturaleza y su estrecho vinculo con
la tierra, la actividad vitivinicola ha sido des-
de siempre eminentemente sostenible pero,
ademas, tanto viticultores como bodegas vy
el resto de empresas de la cadena de valor
del vino han incrementado notablemente sus
esfuerzos para acompasar su actividad a las
metas y objetivos recogidos en los ODS.

Pinchando sobre la imagen, podras conocer
los principales impactos del sector vitivinicola
en el contexto de los ODS, con especial foco
en aquellas iniciativas impulsadas o respalda-
das desde la FEV para un mejor desempe-
Ao de las bodegas y del conjunto del sector:

La sostenibilidad del sector del vino es-
panol

La labor de organizaciones como la
Federacion Espaiola del Vino es adelan-
tarse a las necesidades del sector y a los te-
mas que van a tener un papel crucial en la
agenda de las empresas y la sostenibilidad
es, sin duda, un asunto prioritario.

En 2008 la FEV fue impulsora junto a otras
asociaciones europeas del sector de la crea-
cién de Wine in Moderation, que actual-
mente es el programa de referencia para
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promover una cultura sostenible del vino a
través de su consumo moderado de vino y
luchar contra los efectos del abuso de alco-
hol. Ademas, en 2015 lanzamos el esque-
ma de certificacion Wineries for Climate
Protection, la primera y Unica certificacion
especifica para el sector del vino en mate-
ria de sostenibilidad cuyo objetivo es situar-
se como referente internacional en el ambito
vinicola y medioambiental, buscando solucio-
nes y mejores practicas para las bodegas.
El sello, que comenzé auditando Unicamen-
te el desempefno medioambiental de las bo-
degas, ha ido evolucionando en los ultimos
anos hasta tener un enfoque global que inclu-
ye los pilares de sostenibilidad social y eco-
ndmica también.

Estos son solo algunos ejemplos destaca-
dos, pero en general tratamos de colaborar
siempre con entidades y proyectos que pro-
muevan una cultura sostenible del vino desde
distintas perspectivas: comunicacion respon-
sable, educacion y formacion de los profe-
sionales, investigacion cientifica en relacion
al vino y la salud o lucha contra el cambio
climatico, entre otros aspectos. Igual que la
FEV, una gran mayoria de bodegas ha in-
corporado en su estrategia la sostenibilidad
como un pilar fundamental de su actividad a
través de la puesta en marcha de innumera-
bles iniciativas. ¢ Quieres conocer algunas de
ellas? En este dossier elaborado por la publi-
cacion Corresponsables podras conocer mas
sobre las algunas iniciativas de sostenibilidad
y RSC llevadas a cabo por la FEV y varias de
nuestras bodegas asociadas.

FEV
11
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CECRYV, reconocida
por AECORK con

eI premio Gla d’Or
2022

La Asociacion de Empresarios Corche-
ros de Catalufia (AECORK) le ha conce-
dido a la Conferencia Espaiiola de Con-
sejos Reguladores Vitivinicolas (CECRV)
el premio Gla d’Or 2022, por su estu-
dio sobre la sostenibilidad medioam-
biental de las denominaciones de
origen de vino y por su defensa de
los intereses de las denominaciones
de origen ante las instituciones.

AECORK, la asociacion creada en 1977 y
que representa a los empresarios corcheros
de Cataluna, entrego el pasado 28 de octu-
bre en el Museo del Corcho de Cataluna, en
Palafrugell (Girona), los premios Gla D’Or,
que en este 2022 han celebrado su trigési-
ma edicion. CECRYV, la asociacion que repre-
senta a las denominaciones de origen de vino
de nuestro pais, ha sido uno de los tres ga-
lardonados. En el presente afo, completa-
ron la némina de premiados el Fuatbol Club
Barcelona y a la pelicula “Suro”.

Los motivos por los que ’Associacié d’Em-
presaris Surers de Catalunya ha reconoci-
do la labor de la Conferencia son dos: por
un lado, el trabajo de CECRV para aunar y
proteger los intereses de las denominaciones
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de origen de vino ante las instituciones vy, por
otro, por situar la sostenibilidad, uno de los
valores que mas reivindica el sector del cor-
cho, en el centro de su accion, con el estu-
dio de sostenibilidad medioambiental de las
denominaciones de origen de vino realiza-
do en la campana 2021/2022, con el apo-
yo del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion.

El presidente de la Conferencia Espanola
de Consejos Reguladores Vitivinicolas,
David Palacios Algarra, asisti¢ a la gala pa-
ra recoger el premio en nombre de las 54 de-
nominaciones de origen de vino que forman
parte de CECRV. El Sr. Palacios declard que
las DDOO de vino se sienten “agradecidas y
honradas por el hecho de que una asocia-
cion como AECORK, que representa a una
industria sdlida y muy asentada en Catalufia
Y que contribuye mucho a que nuestros vinos
sean un producto que el consumidor asocia
con la calidad, con el origen y con el territo-
rio, se haya fijado en el trabajo que CECRV
lleva a cabo para la defensa de los intereses
colectivos de las denominaciones de origen
Y, particularmente, en los esfuerzos que la or-
ganizacion esta realizando para hacer que las
denominaciones de origen sean también una
historia de éxito desde el punto de vista de
la sostenibilidad y asi lo perciban los consu-
midores”. Y ahadio que, para la asociacion,
también es motivo de especial satisfaccion
que CECRYV haya sido reconocida con esta
distincion “en un aho en el que se reconoce
a un club tan grande y que tanto represen-
ta para Catalufa y para nuestro pais, como
el Futbol Club Barcelona, y a una pelicula
como Suro, que mediante una manifestacion
artistica como el cine aborda de alguna ma-
nera la relacion con el territorio y su importan-
cia en la vida de la gente”.

Los Premis Gla d’Or vienen siendo entre-
gados por AECORK desde 1990, en reco-
nocimiento a personalidades, instituciones,
profesionales o iniciativas que con sus princi-
pales tareas y labor promueven valores con-
siderados también intrinsecos al sector del
corcho. El premio es una joya de solapa que
simboliza una bellota.

CECRV

ES EL ORIGEN
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Bodegas Aruspide,
la belleza de un sabor unico

No todas las uvas tienen la suerte de dar vida
a un vino de Bodegas Aruspide.

Bodegas Aruspide ubicada en Valdepefas,
al sur de Castilla-La Mancha, en la zona vi-
tivinicola mas extensa del mundo. Un parai-
so natural entre el mediterraneo y la meseta
central, nuestros vifledos crecen a setecien-
tos metros de altitud, en suelos calizos, y con
un clima continental de veranos calidos e in-
viernos frios que nos ofrecen unas uvas de
una calidad inigualable.

Desde el principio, Aruspide ha consegui-
do aunar tradicion y vanguardia, innovacion
y respeto por los procesos tradicionales y el
medio ambiente, para ofrecer una seleccion
de vinos unicos teniendo siempre presente la
calidad manteniendo el mismo espiritu tradi-
cional y vanguardista que siempre la ha ca-
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racterizado, permitiéndose inculcar un toque
fresco e innovador a la produccion vitivinicola
de nuestra region.

Nuestro especial compromiso con el medio
ambiente se materializa en la elaboracion de
una

Al igual que cada cosecha muestra caracte-
risticas diferentes, cada cosecha cuenta su
propia historia, la historia de uno de nuestros
vinos. Esa es la fuerza de naturaleza, la fuer-
za de los vinos de Aruspide.

Al llevar nuestras uvas seleccionadas a ma-
no a la bodega, evaluamos cuidadosamen-
te cada racimo de fruta que es introducida
en camaras frigorificas que garantizan que no
se perderan los aromas de la propia fruta pa-
ra después comenzar el proceso de clasifi-
cacion.

El resultado es una coleccion de afiadas que
brindan a los amantes del buen vino una ex-
periencia en la que cada sorbo recoge toda la
fuerza de la naturaleza.

El tipo de uva, la proporcion de tallo a fruto,
la longitud de fermentacion, el tipo de barri-
ca,...cada consideracion se decide teniendo
en cuenta el disfrute completo.

En Aruspide, después de la segunda selec-
cion en la cinta, comienza el proceso de fer-
mentacion de hasta diez dias, haciendo entre
dos y tres remontados diarios consiguiendo
que el vino se oxigene de una forma unica.
Para aquellos vinos destinados a crianza, se
realiza el sangrado de los depdsitos donde se
inicia la fermentacion malolactica, y posterior-
mente se trasiega a las barricas de roble fran-
cés donde iniciaran su crianza. Finalmente,

/Las barricas/

con el paso por botella como ultima etapa
para los vinos de crianza, las botellas se de-
jan en botelleros para que terminen de redon-
dearse.

ARUSPIDE
BODEGAS “

Para mas informacion

Ciriaco Cruz, 2

13300 VALDEPENAS - Ciudad Real
Tel: 926 347 075/ 926 347 875
info@aruspide.com
www.aruspide.com
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Bodegas Alcaria, vinos de la Reserva de la

Biosfera de Donana

Situados en un entorno sin igual y en la misma
Reserva de la Biosfera de Dofana, Bodegas
Alcaria es una empresa joven y dinamica,
adaptada a los nuevos tiempos y dotadas de
los mejores medios para crear unos vinos uni-
€os en su entorno; acordes a las nuevas ten-
dencias y gustos del mercado y sobre todo del
paladar enoldgico sevillano. Sin dejar a un lado
la busqueda continua en las raices y los orige-
nes de una larga tradicion vitivinicola. Sus vi-
nos, procedentes de vinedos propios, tratan
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de extraer toda la esencia y matices que ha-
cen de este entorno un lugar Unico en la tierra.

Obligados a conservar nuestro paraiso y a
buscar la esencia en nuestras raices, nuestro
trabajo y esfuerzo se centran en lograr produc-
tos Unicos y muy respetuosos con el sitio que
nos Vio nacer.

Podemos presumir de un mosto sin compa-
racion posible, un caldo que se produce en la
region del aljarafe alcanzando una popularidad

internacional en los Ultimos tiempos gracias a
su calidad y sabor.

El mosto que se produce en el Aljarafe sevilla-
no se localiza principalmente en las ciudades
de Umbrete, Bollulos de la Mitacién, Bormujos,
Espartinas y Villanueva del Ariscal, y se pue-
de comenzar a disfrutar a partir de noviembre,
después de haber pasado por un ciclo de fer-
mentacion y encubado de aproximadamente
seis semanas de este vino de Sevilla.

/Las barricas/

Para mas informacion

Paraje Punanilla, 3

41130 LA PUEBLA DEL RIO - Sevilla
Tel: 695 303 488
bodegasalcaria@gmail.com
www.bodegasalcaria.com
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Finca la Estacada, mucho mas que vino

Finca La Estacada, bodega familiar ubicada
en Castilla La Mancha, nace en 2001, gracias
a la pasién que por el mundo del vino tiene la
familia Cantarero Rodriguez.

Situado en una antigua finca de labor de los
descendientes de la Reina M? Cristina, el
Complejo Enoturistico Finca La Estacada
ofrece la oportunidad de disfrutar del OCIO,
el RELAX, la GASTRONOMIA y el VINO en
un enclave privilegiado.

Desde que comenzara su andadura, Finca
La Estacada ha trabajado activamente en
mostrar el mundo del vino a sus clientes
apostando cada vez mas por las actividades
en torno al enoturismo, actividades para to-
do tipo de publicos y gustos, en las que se
invita a participar a los visitantes de mane-
ra activa.

En la actualidad el Complejo Enoturistico
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Finca La Estacada es mucho mas que las
278 hectareas de vifiedo que rodean las ins-
talaciones del complejo. Ademas de la bo-
dega, Finca La Estacada cuenta con un
restaurante, amplio y luminoso gracias a sus
bdvedas y grandes ventanales desde los que
contemplar la extensa plantacién de vifiedos
que rodean el complejo, mientras se disfruta
de una experiencia gastronémica inolvidable.

El restaurante ofrece una cocina creativa pe-
ro con fundamentos clasicos, basada en la
exigente seleccion de las materias primas,
elaboradas con el maximo esmero y presen-
tadas con originalidad, permitiendo al comen-
sal disfrutar no solo con el sentido del gusto,
sino también con la vista.

En 2016 se cred como complemento al res-
taurante el Enobar. Un nuevo espacio de
gastrotapas, acogedor y célido, en el que
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destaca la decoracién vintage mezclada con
[lamativos elementos ornamentales basados
en el mundo del vino. Un lugar ideal para que
sus clientes disfruten de cada momento de-
gustando una amplia oferta gastronémica
maridada con los mejores vinos de la bode-
ga. Asimismo, Finca La Estacada cuenta
con una amplia terraza jardin en la que los
clientes pueden disfrutar de un entorno uni-
Co, en plena naturaleza.

El Complejo Enoturistico Finca La
Estacada dispone ademas de un hotel com-
puesto por 25 habitaciones equipadas con
todos los medios necesarios para unos dias
de descanso, Ademas, el hotel se comple-
menta con un spa de Vinoterapia, el espacio
ideal para relajarse mientras disfrutas de los
beneficios del vino

Finalmente, las instalaciones del Complejo se

/Las barricas/

completan con la tienda, donde no solo se
comercializan sus propios vinos, sino tam-
bién otros productos gastronémicos tipicos
de la zona asi como accesorios que comple-
mentan la experiencia de vivida en este tem-
plo del vino.

la =S
estacada

@ K

Para mas informacion
Ctra. Nac 400 km 103
16400 TARANCON - Cuenca
Tel: 969 327 188
info@laestacada.es
www.fincalaestacada.com
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Vinicola de Castilla,

la busqueda constante de la excelencia

Fundada en 1976, Vinicola de Castilla es
una de las bodegas de La Mancha pioneras
en apostar por la vinicultura sostenible, con-
cienciada con la preservacion y proteccion
del medio ambiente.

Nuestra filosofia de trabajo se basa ademas
en la tradicidn, innovacién y excelencia.

Como tercera generacion familiar, seguimos
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conservando de nuestros antepasados la pa-
sion y amor por la tierra, con el fin de garanti-
zar un futuro sostenible.

La creatividad y experiencia nos permiten ele-
var a la maxima expresion las propiedades de
cada variedad de uva para producir vinos ca-
paces de transmitir sensaciones Unicas.

Todo ello, unido a nuestro caracter inconfor-

mista nos mantiene en una busqueda cons-
tante de la excelencia en todas las fases del
proceso.

Con mas de 40 afos de esfuerzo y dedica-
cioén, Vinicola de Castilla se ha convertido
en referente del mercado con una mision cla-
ra: cautivar al mundo con la magia del vino.

/Las barricas/
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VINICOLADECASTILLA

Para mas informacion

Calle | s/n

3200 MANZANARES - Ciudad Real
Tel: 926 647 800
nacional@vinicoladecastilla.com
www.vinicoladecastilla.com
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Bodegas Castillejo de Robledo, unimos
tradicion y modernidad en nuestro trabajo

Bodegas Castillejo de Robledo es el final
de un largo proceso en el que se han implica-
do muchas partes que, sin su apoyo y fe en
el proyecto, no habria sido posible realizar es-
ta andadura que ahora es una realidad y en
la que hemos puesto todos, cada uno desde
el lugar que le ha correspondido, ilusion, co-
razon y trabajo.

Nos encontramos en el municipio de
Castillejo de Robledo, donde tratamos con
especial cuidado nuestras uvas, localizada en
vifedos con altitud media de 1.000 metros.
Unimos tradicion y modernidad en nuestro
trabajo.

Queremos seguir apostando por la calidad,
basada en el buen hacer de nuestros viticul-
tores que nos ayudan en esa diferencia de
matices, fundamental para conseguir un pro-
ducto con personalidad.
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Bodegas Castillejo de Robledo es un
“SUENO” en marcha que aporta dinamismo y
quiere mantenerse en un entorno lleno de na-
turaleza y autenticidad.

Para nosotros, el vino es el producto de un
ciclo de produccion y de un cuidado diario.
En las elaboraciones desarrollamos un con-
trol en el campo, y procuramos otorgar a ca-
da uva el potencial que presenta.

Realizamos un control fenoldgico vy fitosani-
tario en todas las etapas del ciclo vegetativo.
Unimos el control de vifiedo a una trazabili-
dad completa, que nos ayuda a mejorar ano
tras ano.

Recolectamos y elaboramos en torno a
820.00 kilos de uva (media de los Ultimos 5
afos). Ademas de la uva de nuestros socios,
compramos a otros viticultores de la locali-
dad que siguen el programa de control de vi-

SILENTIUM

RESERVA

SILENTIUM

EXPRESION

SILENTIUM

VERDEJO

Aedo que establece la Bodega.

Hemos recogido uva de un total de 138 hec-
tareas. El 84 % de Castillejo de Robledo y el
resto de parcelas situadas en Guma, Langa
de Duero, Soto de San Esteban y Alcubilla
del Marqués. El vifiedo esta situado en una
ladera, a 1.000 metros de altitud que se alza
buscando el Duero, sobre el monasterio bur-
galés de la Vid.

Para Bodegas Castillejo es primordial el tra-
bajo de campo y el cuidado de nuestra uva.

Realizamos un seguimiento fenoldgico vy fito-
sanitario integral a lo largo de todo el ciclo de
cultivo que nos permite el conocimiento y la
uniformidad de nuestra materia prima.

Hacemos una primera seleccién en campo
que confirmamos con las analiticas en la re-
cepcion.
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En la elaboracion tratamos con especial cui-
dado nuestras uvas, aprovechando la dife-
rencia de nivel de nuestra recepcion y nave
de elaboracion.

BODEGAS

)
] SILENTIUM
QI o

Para mas informacion

Ctra. de Castillejo a Langa, s/n

42328 CASTILLEJO DE ROBLEDO - Soria
Tel: 975 355 062
info@bodegascastillejo.com
www.bodegascastillejo.com
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Bodegas y Vinedos Monteabellon,

— .

vinos que despierten su admiracion

Durante varias generaciones la familia
Garcia se ha dedicado plenamente a la viti-
cultura. En el aho 2000, aprovechando la ex-
periencia acumulada durante décadas y el
saber hacer en la elaboracion del vino, fundo
Bodegas Monteabellon, bodega familiar si-
tuada en el pequeno pueblo de Nava de Roa
(Burgos), en la D.O. Ribera del Duero.

El cuidado y control del viiedo ha siempre
una prioridad absoluta, por eso la bodega
cuenta con mas de 175 hectareas de vife-
do propio en un entorno de no mas de 10 km.
Tras varias ampliaciones, en 2017 decide in-
vertir en nuevos proyectos dentro de la mis-
ma bodega entre ellos la creacion de varias
instalaciones dedicadas al enoturismo, re-
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cepcion de visitantes y atencion mas perso-
nalizada a nuestros clientes.

Toda la uva utlizada para la elaboracion
de nuestros vinos procede de vifiedos pro-
pios. Actuaimente Bodegas y Vinedos
Monteabellon posee 140 hectdreas de vifie-
do repartidas en diferentes parcelas situadas
en los alrededores del término municipal de
Nava de Roa, comprendiendo las provincias
de Burgos y Valladolid. Las diferentes altitu-
des y la diversidad en los suelos de nuestros
vifedos son el reflejo de la calidad de nues-
tros vinos.

En las instalaciones de Bodegas
Monteabellon se han empleado las Ultimas
técnicas enoldgicas para garantizar una cui-

dadosa elaboracion. La crianza se realiza en
barricas de roble de las cuales un 70% son
de roble francés y un 30 % de roble ameri-
cano. Todo el proceso se realiza en nuestras
instalaciones, desde la recogida de la uva
hasta el embotellado y el etiquetado.

Actualmente en Ribera del Duero elabora la
gran mayoria de sus vinos Avaniel Rosado,
Avaniel Tinto, Monteabellon 5 meses,
Monteabellon Crianza 14 meses, Finca
Matambres y Finca La Blanquera. Las dis-
tintas altitudes vy tipos de suelos son decisi-
vos a la hora de determinar qué tipo de vino
elaborar de cada parcela. Por otro lado, se
une a este proyecto de Ribera, la elabora-
cién de un blanco de la D.O. Rueda, y una
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novedosa y moderna linea de vinos en Rioja
Alta, como son Athus Vendimia y Athus
Crianza. *(ATHUS acrdnimo de AIRE, TIERRA,
HISTORIA, UVAS, SOL)

MoNTEABELLON

B i

o G

Para mas informacion
Calvario, s/n

09318 NAVA DE ROA - Burgos
Tel: 947 55 00 00
info@monteabellon.com
www.monteabellon.com
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Copay
Espuma

Informe
Socioeconomico
del Sector de

la Cerveza en
Espana 2021:
ligero crecimiento
en 2021, pero aun
lejos de los niveles
de 2019

El consumo per capita en Espana se man-
tuvo en los 50 litros anuales en 2021

La produccién de cerveza experimentd un au-
mento hasta situarse en los 41,53 millones de
hectolitros, si bien ain no se han alcanzado
los niveles prepandémicos debido a las restric-
ciones en la hosteleria.

La exportaciones continuaron la tendencia al-
cista de la ultima década, hasta alcanzar los
3,63 millones de hectolitros, lo que supone un
nuevo récord y representa un incremento del
268% respecto a los ultimos diez anos.

El sector de la cerveza inicio, de forma timida e
irregular, en el ano 2021 el camino hacia la re-
cuperacion, tal y como desprende el Informe
Socioecondémico del Sector de la Cerveza
en Espaina en 2021, publicacion conjunta de
Cerveceros de Espana y el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion.

La cerveza se mantuvo durante 2021 como
la bebida mas popular y transversal: el 83%

de los esparfoles mayores de edad admiten
consumirla de manera ocasional o habitual
independientementede su rango social, eco-
némico o su sexo. El consumo per cépita no
varié con respecto al 2020, con 50 litros anua-
les, lo que sitla a nuestro pais por debajo de
otros de la Unidn Europea, respondiendo al
estilo de consumo mediterraneo, moderado vy
acompanado de otros alimentos que nos ca-
racteriza.

La produccion de cerveza en Espafa en 2021
supero en 3,42 millones de hectolitros a la cifra
del afo anterior, aunque esta se siguid viendo
condicionada por la pandemia y se quedo a
1,41 millones de hectolitros de alcanzar el dato
registrado en el ano 2019. Tal y como sucedid
en 2020, las cerveceras de menor tamano fue-
ron las mas afectadas por la prolongacion de
la situacion sanitaria inestable ya que, a pesar
de haber fortalecido canales de venta alternati-
VOS, sus niveles de venta en hosteleria y de ex-
portacion no alcanzaron a revertir su situacion.

Las ventas, vinculadas con el consumo
fuera del hogar

Las ventas también experimentaron una timida
recuperacion, alcanzando una comercializa-
cion de 36,32 millones de hectolitros de cer-
veza, una cantidad que aun esta por debajo
de la cifra registrada en 2019, cuando alcanzd
los 37,85 millones.

“El consumo de cerveza en nuestro pais va
siempre ligado al estilo de vida mediterraneo:
en compafiia y con otros alimentos. Es por ello
que si nos filamos en la evolucion del volumen
de venta de la cerveza en la hosteleria, pode-
mos observar que ésta ha sufrido variaciones
importantes especialmente en los momentos
de mayor restricciones por la situacion sa-
nitaria en Espana”, afirma el director general
de Cerveceros de Espaina, Jacobo Olalla
Maranén.

Durante el primer semestre de 2021, el sector
hostelero empez6 a recuperar cifras respecto
al aflo anterior gracias al consumo nacional,
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aunqgue con un ritmo de crecimiento mas lento
que en otros paises. De esta manera, el con-
sumo fuera del hogar aumentd 7 puntos por-
centuales hasta situarse en el 51% del total,
generando de esta manera un 76% del valor
de la cerveza en Espafa en términos genera-
les. En cualquier caso, ese consumo fuera del
hogar esta lejos aun del cerca del 70% que se
registraba en 2019.

Continuado incremento de las exporta-
ciones alcanzandose un nuevo récord

Las exportaciones de cerveza espanola man-
tuvieron la tendencia al alza iniciada hace mas
de una década y mantenida afno tras ano, si-
tuandose en los 3,63 millones de hectolitros
alcanzando un nuevo récord. “Factores como
la popularidad y la calidad convierten a las cer-
vezas espanolas, incluso en un afo irreqular
como el 2021, en un producto muy deseado
fuera de Esparia. Muestra de ello lo podemos
observar en que las exportaciones de cerve-
za han crecido un 268% en los ultimos diez
anos”, ha apuntado Jacobo Olalla Maranon.

La aportacion de la cerveza al Estado

El empleo generado por el sector de la cerveza
en 2021 se recuperd levemente hasta alcanzar
en torno a 400.000 puestos de trabajo, espe-
cialmente en hostelerfa, donde se genera mas
del 80% de dichos puestos segun estimacio-
nes de Europe Economics.

En este sentido, la cerveza genera una aporta-
cién al Estado que supera los 5.800 millones
de euros a través de la recaudacion de im-
puestos, un aspecto que ha mejorado respec-
to a 2020 pero que aun no alcanza los 6.000
millones de euros recaudados en 2019. El sec-
tor recuerda que la recaudacion generada por
la cerveza es de las mas altas, considerando
el conjunto de impuestos generados por el co-
sumo transversal.

El consumo en Espaia sigue marcado por
la moderacion

Una de las caracteristicas del consumo de
cerveza en nuestro pais es la manera en que lo
hacemos: en compania, de forma responsable
y junto a otros alimentos. Los datos de con-
sumo refrendan este habito, ya que en casi el
80% de las ocasiones la cerveza se consume
en consonancia con esta premisa.
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De esta forma, no es de extranar los niveles
de consumo de cerveza SIN en nuestro pais
y que sea una opcidn para los consumidores
de cerveza tradicional: un 48% de éstos optd
por la variedad sin alcohol en algin momento
en el 2021.

Estos datos reflejan la alta calidad y la apuesta
por la innovacion de las cervezas espafolas,
asi como de los habitos y consideraciones que
tienen los espanoles con esta bebida: no bus-
can el contenido alcohdlico de la cerveza, sino
que disfrutan del sabor de ella

Las ventas de la cerveza SIN se incremen-
taron hasta situarse en los 2,62 millones de
hectolitros comercializados. No obstante, y en
consonancia con el resto de datos, esta cifra

todavia se encuentra lejos de los 2,92 millones
de hectolitros comercializados en 2019.

Materia prima nacional y sostenibilidad

Cerveceros de Espaina mantuvo el compro-
miso y la fuerte apuesta por el campo espa-
fol, de donde proviene la mayor parte de la
materia prima usada en la elaboracion de la
cerveza.

En 2021 se cosecharon aproximadamente
955 toneladas de IUpulo en flor, en linea con
el afio anterior, de las que practicamente su
totalidad fue destinada a la elaboracién de cer-
veza en el pais. En cuanto a la produccion de
malta de cebada en Espafna en 2021 ascen-
dié a 532.000 toneladas, que alcanzaron un
valor de mas de 212 millones de euros, con
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un incremento de las exportaciones cercano
al 100%, por encima de las 60.000 toneladas,
lo que supone un récord histérico. En cual-
quier caso, el consumo de malta cervecera en
Espafa descendio de la misma manera que la
produccion de la bebida.

Cerveceros de Espana continud con su
apoyo al desarrollo del campo espanol a través
de la colaboracion con el Grupo Operativo
Lupulos de Calidad de la Asociacion
Europea para la Innovacion en materia
de productividad y sostenibilidad agrico-
las (AEIAGRI) para valorizar este ingrediente;
y también con la financiacion de la Red de
Ensayos, cuyo objetivo es mejorar la calidad
y el rendimiento de las variedades de ceba-
da en nuestro pais junto al Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion.

El compromiso también se ha potenciado
los Ultimos afios en materia de sostenibilidad
medioambiental a o largo de toda la cadena
de valor, abarcando desde el propio proceso
de elaboracion del producto, la distribucion y
el consumo, e incluyendo el cultivo y la reco-
leccién de materias primas. Mas en concreto,
el sector continud reduciendo su ratio de con-
sumo de agua, el indice de vertido de agua
residual, o el ratio de emisiones de gases de
efecto invernadero en los centros de produ-
cion.

El sector esta cada vez mas cerca de conse-
guir sus objetivos, como alcanzar el 80% del
volumen de cerveza comercializada en enva-
se reutilizable en hosteleria o lograr utilizar un
100% de electricidad de origen renovable en
produccion, todo ello avanzando en la meta de
residuo cero en la produccion para 2025.

Con respecto al contexto actual, Jacobo
Olalla Marainon apunta ‘‘Los datos que co-
menzamos a observar en la primera mitad del
afio 2022 continuan la linea iniciada en 2021:
estamos en un proceso de recuperacion pe-
ro ante una gran incertidumbre por la inflacion
y las consecuencias de la guerra de Ucrania.
Nos encontramos en un momento clave por
la importancia que tiene para el pais la recu-
peracion de actividades tan relevantes como
son la hosteleria y el turismo, y muy atentos a
como afectara al consumo la pérdida de poder
adquisitivo”. Cerveceros de Espana
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Cervecera Scone,

cervezas elaboradas en Asturias

La filosofia del equipo que compone esta
marca es la de elaborar cervezas para la ma-
yoria de las personas, es por ello, que dis-
ponemos de un catédlogo fijo de bastantes
referencias para cubrir practicamente todos
los gustos del mercado.

Llevamos elaborando nuestras cervezas as-
turianas desde 2017 (aunque el proyecto em-
pezara un poco mas atras) y nuestro objetivo
€s conseguir que nuestras birras saquen una
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sonrisa a quien la beba, y acompane largas
charlas y momentos positivos como un ma-
ridaje mas.

Siempre antepondremos la calidad sobre
cantidad, siendo el resultado final un produc-
to de asimilacion natural y fresco que con-
serva sus valores nutritivos y que esta en
continua evolucion.

Ademas de nuestro catalogo de 8 referencias
fijas, de vez en cuando, nos permitimos el ca-

pricho de lanzar ediciones limitadas de esti-
los que nos apetece hacer, o solos, con en
colaboracién con otras marcas. Siempre res-
petando nuestra filosofia de trabajo y elabo-
racion.

Descubre nuestra fabrica y proceso de ela-
boracion y termina con una degustacion de
nuestras cervezas actuales.

/Copay espuma/

SCONE

Para mas informacion
Michel Faraday 26, Nave 2
33211 GIJON, Asturias
Tel: 622 886 772
hola@cervezascone.com
WWW.Cervezascone.com

35


mailto:hola@cervezascone.com
https://www.cervezascone.com/
https://www.facebook.com/cervezascone
https://www.instagram.com/cervezascone/

Copay espuma/

/Copay espuma/

Seattle Garden,

un lugar distinto donde sentirte a gusto

Seattle Garden es una cerveceria, un bar
musical decorado con absoluta dedicacion y
esmero, una gran terraza situada en un entor-
no perfecto para disfrutar de tu tiempo libre.

Pero nada de eso hace del Seattle un lugar
especial. Lo hace su ambiente, el que se ge-
nera con la musica Rock, Heavy, Black, Punk,
Grunge, etc... de todos los tiempos y épocas.

También nuestro equipo, un equipo real con
esmero absoluto en dar el mejor servicio a la
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par que fomentar ese ansiado buen ambien-
te y diversion. Qué decir de nuestra variedad
de cervezas. 7 grifos con rubias, tostadas, de
trigo, americanas, rojas y hasta sin alcohol. Y
mas de 20 variedades mas de casi todos los
rincones cerveceros del mundo para satisfacer
a los paladares mas exigentes.

Y sobre todo, los clientes, la mezcla de gentes
en nuestro local, fundamentalmente en nues-
tra terraza cubierta y descubierta, es nuestro
verdadero tesoro.

Joévenes, veteranos, altos y bajos, rubios vy
morenos, zurdos y diestros, familias con nifos
conviven y disfrutan del, sin duda, punto mas
cosmopolita de la Cuenca Minera.

No lo pienses y pasate a comprobarlo.

Para mas informacion
Manuel Llaneza, 45
33600 MIERES - Asturias
Tel: 684 606 944
sgcerve@gmail.com
www.seatlegarden.es
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Cervezas Mascleta,
amor por la tradicion

Cervezas Mascleta nace en 2018 como
proyecto empresarial con la conviccion de
ofrecer un producto de tanto consumo en
Espana como es la cerveza pero dandole una
vuelta y afadiendo valor e innovacién en to-
dos nuestros productos y servicios.

No hacemos cerveza artesana, hacemos
“cerveza de autor”. Nuestra filosofia se basa
no solo en la calidad del producto interior, si-
no en todos los detalles que lo rodean; un es-
merado diseno de las etiquetas, envoltorios
divertidos y materias primas 100% ecologi-
cas de primera calidad. Siempre pensando,
en la sensacion que nuestros clientes van a
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experimentar, desde el momento en que en-
tren en contacto con uno de nuestros pro-
ductos. Para nosotros, esto es un producto
de Autor.

Mascleta, una obra de arte

No es una cerveza al uso, es una obra de
arte. Es un producto completo, es un todo.
Una cerveza artesana por dentro y por fue-
ra, por su exquisito sabor y por los cuidados
detalles de su envase... donde destaca la eti-
queta ilustrada por el artista José Luis Molina
Ferrer. Cada botella es un suspiro, una bo-
canada de aire, un aliento de pdlvora, humo,
mandarina, luz.

CERVEZA

— DE AUTOR

Pdlvora Blue, el mediterraneo en una bo-
tella

Son fuegos de artificio, luz valenciana y me-
diterréanea. Fiestas tradicionales de cualquier
rincon de la Comunitat Valenciana. Frescor,
humedad, azahar, naranja.

Todas nuestras cervezas se elaboran con
agua, maltas de cebada y trigo procedente de
agricultura ecoldgica, flor de lUpulo y levadu-
ras. Aptas para veganos. Fermentamos indivi-
dualmente en cada una de nuestras botellas,
consiguiendo una carbonatacion natural, sin
CO2 anadido. Terminado este proceso las le-
vaduras duermen en el fondo de la botella.
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CERVEZA

DE AUTOR

I . o r:

Para mas informacion
Carretera Font d’en corts, 98
46013 VALENCIA

Tel: 962 120 406
info@cervezamascleta.es
Www.cervezamascleta.com
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Senda Craft Beer, cerveza artesana con
sabores y aromas serranos mediterraneos

Unimos nuestras dos pasiones: la zona inte-
rior de Valencia, y en concreto el pueblo de
Chelvay la comarca de Los Serranos y el Alto
Turia, tan desconocida como apasionante, y
el amor por la cerveza bien hecha y con in-
gredientes naturales y de alta calidad. De ahi
sale esta cerveza artesana con sabores y aro-
mas serranos mediterraneos.

Senda Craft Beer comienza con la busque-
da de una cerveza que reuniera los valores
"serranos”. Un sabor equilibrado, transparen-
te y que pudiera acompaharte en tu camino.
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Senda un producto de alta calidad, artesa-
Nno en su creacion y produccion y elaborado
sin prisas y con los tiempos necesarios para
ofrecer un valor distintivo, dentro de los pro-
ductos cerveceros.

Con una equilibrada seleccion de maltas de
cebada vy trigo, la variedad de sabores que
aporta el lipulo mosaic, que tiene infinidad de
trazos, de ahi su nombre, pero en el que pre-
dominan los citricos y el pino, otra concesion
local, y sobre todo afiadimos en la elabora-
cién como ingrediente distintivo la manzanilla

silvestre, por su suavidad y aroma que hace
que la cerveza Senda esté inseparablemen-
te unida a un ambiente serrano y un toque
de manzanilla, Senda Craft Beer te trasla-
da a un mundo de sabores citricos, a bos-
que mediterraneo y a hierbas aromaticas que
te haran inolvidable la experiencia Senda co-
mo cerveza.

Desde tomar unas cuantas rodeados de ami-
gos hasta compartir una cena en casa o una
fiesta en la plaza del pueblo. Una cerveza fa-
cil y acogedora como las gentes de Chelva.

/Copay espuma/

-HOPPY PILS-

LAGER

OENDA_

Para mas informacion
Calle Benacacira, 78
46176 CHELVA - Valencia
Tel: 639 176 904
senda@cervezasenda.com
www.cervezasenda.com
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CachoBeer,

cerveza con el toque de alcachofa de Tudela

En los viajes laborales de Pedro existia un
denominador comun. Amante de la cerveza
artesana, le gustaba probar y disfrutar de una
de ellas en sus momentos de relax. Y en mu-
chos de los establecimientos le ofrecian cer-
vezas locales o representativas de la zona.

Pedro descubre que es algo que no ocurre
en su ciudad, y esto despierta su inquietud
por crear una cerveza que se identificara con
Tudela y La Ribera, y que se pudiera ofrecer
en sus establecimientos hosteleros.

Pero no podia ser una cerveza cualquiera.
Debia ser una cerveza con sabor ribero, y
qué mejor ingrediente que la alcachofa para
su elaboracion.
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Es entonces cuando junto con su amigo
Carlos apasionado de la cerveza artesana y
gran conocedor de esta hortaliza ya que su
familia se ha dedicado durante mas de tres
generaciones a su cultivo, se ponen manos a
la obra para crear la primera cerveza con ‘de-
nominacion tudelana’.

CachoBeer nace con el objetivo de con-
vertirse en la primera cerveza artesana del
mundo con sabor ribero e IGP (Indicacion
Geogréfica Protegida) Alcachofa de Tudela.

Una cerveza Unica. Se trata de un estilo de
cerveza muy refrescante y facil de beber, con
4,5%, siempre con el toque de alcachofa de
Tudela que le aporta a la cerveza una nota

herbal.

Cachobeer Lager

Sabor con perfil de malta, notas a carame-
lo y final moderadamente seco. El amargor
del ldpulo se mezcla con un caracter sua-
vemente especiado resultado de la alcacho-
fa. Cuerpo medio, carbonatacion moderada.
Temperatura recomendada entre 6 y 8 gra-
dos.

Cachobeer IPA

Corresponde con lo que previamente habia-
mos notado en aroma, notas tropicales y ci-
tricas predominan en las primera sensaciones
en boca, dejando notas balsamicas muy re-
frescantes. En regusto se aprecian notas her-

bales que aportan mas complejidad y dejan
una agradable sensacion en boca.

Cachobeer es medalla de plata en el
Barcelona Beer Festival.

eef’

- Cerveza artesana -

w @ K

Para mas informacion
Tel: 670 334 014
contacto@cachobeer.com
www.cachobeer.com
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Tabus
alimentarios
Fernando Riquelme
RAG

Desde que en casa de Jovino Merayo sus hi-
jos vieron los estragos de la mixomatosis en un
inocente conejo, el sabroso roedor no ha en-
trado ya en los menus familiares. En otros ho-
gares, donde los nifos han tenido conejos de
mascotas, el conejo al ajillo y otras recetas de
conejo estan definitivamente vedadas. Sin em-
bargo, el conejo, de corral y de monte, asi co-
mo su pariente la liebre siguen haciendo las
delicias de muchos adeptos a las recetas ela-
boradas con la carne de estos animales.

Muchos alimentos recuerdan las dos caras
opuestas del dios Jano, resultan apreciados
en ciertas culturas gastronémicas y rechaza-
dos en otras. Incluso, en un mismo ambito so-
cial, generan actitudes contrapuestas.

En nuestro mundo occidental existe un recha-
Z0 generalizado al consumo de insectos, tan
ricos en proteinas que podrian en un futuro
ayudar a limitar el consumo de carne y pesca-
do. Pero en algunas sociedades, participantes
en gran medida de los valores culturales oc-
cidentales, como la mejicana, los chapulines

(saltamontes) son apreciadisimos. Los esca-
moles (larvas de hormigas) y los gusanos de
maguey (larvas de mariposa) son considera-
dos delicatessen.

Comerse a los animales de compafiia es asi-
mismo un tabu en nuestra sociedad. Jovino
recuerda, en Guinea Ecuatorial, la disputa
entre dos camareros que se acusaban mu-
tuamente ante su jefe de haber hecho desapa-
recer un gato. Uno de ellos, para defenderse,
esgrimio el definitivo argumento de que él ya
tenia gato para Navidad. No parece que el fa-
moso dicho dar gato por liebre carezca de
fundamento. Circulan por el mundo numero-
sas anécdotas al respecto. Aunque no siem-
pre se come al felino disfrazado de conejo. Al
parecer, los chinos no le hacen ascos. Se dice
incluso que a Mao Zedong le encantaba su
carne y el rumor popular sefiala a los restau-
rantes chinos como responsables de la desa-
paricion de gatos en sus entornos.

El considerado mejor amigo del hombre, el pe-
rro, se libra entre nosotros de ser ingrediente
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de guisos carnicos. En el Lejano Oriente, sin
embargo, es comun encontrarlo en los merca-
dos de alimentacion. Los platos de carne de
perro son apreciados gastrondmicamente y no
como alimento de categoria inferior. Segun de-
nuncias de la prensa suiza, en el pais alpino
aun hay un 3% de la poblacion que consumiria
tradicionalmente carne de perro y de gato, sin
que ello suponga transgresion legal alguna. Y
no es de extranar, porque en Europa, hasta la
segunda guerra mundial, hubo carnicerias ca-
ninas perfectamente legales.

El caballo no es animal de compafiia, pero si
cuenta con un alto grado de afectividad por
parte de los humanos. Ello no es dbice para
que la carne de equino se siga consumien-
do de forma habitual en muchos paises eu-
ropeos. Histdricamente, los caballos y otros
equinos utilizados en labores de monta vy tiro
terminaban sus dias en muladares, pero tam-
bién en carnicerfas, fabricas de embutidos y
secaderos de cecina. En la posguerra espa-
nola, las chacinas de carne equina llevaban un
marchamo de metal plateado, mientras que
las elaboradas con carne de cerdo eran me-
recedoras de un marchamo dorado. Hoy dia,
cuando la cecina vacuna tiene un reconoci-
miento gastronémico, subsiste milagrosamen-
te la cecina equina de Villarramiel (Palencia),
de caracteristicas organolépticas singulares.
En Espana, el consumo de carne equina es
muy minoritario (0,2 kildgramos por habitante
y afno), pero en paises de nuestro entorno, co-
mo Francia e Italia, su consumo es muy supe-
rior. En varios estados de los Estados Unidos,
el sacrificio de caballos esta legalmente pro-
hibido, pero se crian y exportan caballos pa-
ra su faenado y comercializacion de su carne
en otros paises.

Las ranas son un plato tradicional en muchas
regiones europeas. Las ancas de rana se iden-
tifican con la culinaria francesa, pero, en rea-
lidad, se comen no soélo en Europa sino en
otras partes del mundo. De hecho, la mayoria
de las comercializadas actualmente (congela-
das) proceden de Asia.

Ginés Cascales recuerda la receta de su ma-
dre de guisado de ranas, en tiempos muy po-
pular en la Vega Baja del Segura:

«A las ranas se les corta la cabeza, las ma-
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nos y las patas. Se les retira la piel y las tripas.
Se lavan y se ponen en una cacerola de barro
con un poco de agua. Seguidamente, se aha-
den todos los ingredientes en crudo (patatas
cortadas a rodajas, ajo y perejil picados, pi-
nones, una fiora, un tomate, aceite de oliva y
sal). Se deja hervir. Al estar todo cocido, se sa-
ca la fiora y el tomate. Se pican en un morte-
ro con algo de caldo y se incorporan al guiso
al que se deja hervir hasta que las patatas es-
tén bien cocidas».

Es famosa la mencion de Alexandre Dumas
del rechazo britanico a la carne de este batra-
cio, ridiculizando a los franceses como come-
dores de ranas. El famoso cocinero Auguste
Escoffier, que fue jefe de cocina del hotel
Carlton de Londres, sin embargo, pudo enga-
Aar a 600 comensales ingleses preparandoles
un plato de ancas de rana bajo el nombre de
muslos de ninfa a la aurora (salsa de tomate).
Y cold.

Otro enfrentamiento gastrondmico entre bri-
tanicos y franceses se ha producido tradi-
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cionalmente a cuenta de los caracoles. En el
mundo de la gastronomia, los caracoles es-
tan capitaneados por los famosos escargots
de Borgofia, elevados a la categoria de deli-
catessen al ser ofrecidos por el primer ministro
francés Tayllerand en 1814 en una comida
en honor del zar Alejandro | de Rusia. Los
britanicos siempre han rechazado la ingesta
de estos moluscos gasterdopodos hasta que
la cocina britanica de autor los ha incluido en
sus menus, siendo pionero el chef Heston
Blumenthal con su receta de snail porridge.

Hay infinidad de alimentos que se aprecian
0 se detestan dependiendo de condiciona-
mientos culturales. Las ratas, los cobayas, los
monos, las musaranas, las serpientes, las tor-
tugas, las ardillas, los lagartos, los huevos fe-
cundados en avanzado estado de formacion
del pollo... Todos son alimentos nutritivos, pe-
ro salvo hambruna, buena parte de la humani-
dad les hace ascos.

Articulo publicado en Cum grano salis —
El Cuaderno (elcuadernodigital.com)

aﬂcg&jtaf el mejor sabor...
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Mas de 200 ponentes, 16 espacios y todos
los protagonistas del sector unidos en un
mismo espacio. Mediterranea Gastrénoma
se convertira en el epicentro mundial del sec-
tor gastronémico del 13 al 15 de noviembre.
Asi se ha desvelado hoy durante la presen-
tacion de sus programas y contenidos, que
ha tenido lugar en el dgora World Design
Capital Valencia, ¢l edificio efimero creado
por la capitalidad del disefio en la plaza del
ayuntamiento.

Los grandes referentes de la gastronomia se
daran cita en la feria gastronémica mas impor-
tante del pais. Los mejores pasteleros y pa-
naderos, los referentes en vinos, los expertos
en sala, los grandes arroceros, los producto-
res mas valorados y, por supuesto, los mejo-
res chefs estaran participando en la préxima
edicion de Mediterranea Gastronoma.

“Mediterranea Gastronoma es la feria mas
importante del sector. Somos unicos por-
que combinamos la parte congresual con
la comercial y lo hacemos entre todos. No
hay otra feria en todo el pais que haga algo
igual”, ha asegurado Carlos Mataix, presi-
dente del certamen. Tras su intervencion,
Mataix ha dado paso al director de la feria,
Alejandro Roda, que ha afadido que este
afio Mediterranea Gastréonoma vuelve a
crecer y pasa a tener dos pabellones, un 30%
mas que en 2021. Eso significa mas ponen-
tes, mas espacios, mas patrocinadores y mas
expositores. “Crecemos en cantidad y tam-
bién en calidad”, ha remarcado Roda.

El Unico evento que ofrece contenido li-
bre al profesional

Por su parte, Maje Martinez, directora de
contenidos de Mediterranea Gastronoma,
ha recordado que Mediterranea
Gastronoma es actualmente el Unico certa-
men expositivo-congresual que ofrece conte-
nido libre de calidad al profesional. “Tenemos
exposicion y tenemos congreso. Dos pa-
tas que se unen a la perfeccion y ofrecen a
los profesionales contenido Unico, formati-
vo y de calidad. Eso no lo encuentras en nin-
gun otro congreso, solo en Mediterranea
Gastronoma”.

Martinez también ha sido la encargada de
presentar algunos de los escenarios de la fe-
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Mediterranea Gastronoma sera el epicentro mundial
del sector gastronomico del 13 al 15 de noviembre

MEDITERRANEA
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ria: Cocina Central L’Exquisit Mediterrani,
donde estara representada la alta gastrono-
mia, La Cuina Molt de Gust, escenario en
el que los protagonistas son los productores
o El Aula, un nuevo espacio multidisciplinar
que incluirda el Aula Arroz Valéncia D.O y
mucho mas. También ha desvelado quién es-
taré a cargo de las Barras Gourmet: Atalaya
(1 estrella'y 1 sol), Lienzo (1 estrellay 1 sol),
Casa Pepa (1 estrella y 2 soles) y Mujeres
en Gastronomia estaran a cargo de la zona
mas experiencial de la feria.

Jesus Machi ha sido el encargado de des-
velar el programa de #pandeverdad, que con-
tara con la presencia del colectivo La Pepa,
del prestigioso Club Richemont y que, ade-
mas, mostrara un proyecto muy interesante
que trabaja con personas con discapacidad
intelectual: La Valiosa Social Bakery.

Be Sweet también vuelve pisando fuerte.
Pedro Garcia Coy y Carito Lourenco han
dado algunas pinceladas de lo que traera es-
te afo el foro de pasteleria de Mediterranea
Gastrénoma que, entre otros muchos, con-
tara con la participacion de Marcos Diaz,
Mejor Maestro Pastelero de Espana 2022 —
MMAPEA.

El vino, el aceite, la artesania, la cocteleria y el
disefio también seran protagonistas. En total
seran 16 los espacios en los que disfrutar de
todo el contenido: desde catas, hasta show-
cookings, pasando por demostraciones ma-
gistrales, como el ronqueo de un atun o un
espectacular taller de carniceria.

Todo estara en Mediterranea Gastronoma
2022. El lugar en el que vivir y degus-
tar la gastronomia. Descubre aqui todos
los programas. El certamen que cuenta
con el apoyo de Turisme Comunitat
Valenciana, de la Conselleria d’Agri-
cultura, Desenvolupament Rural,
Emergéncia Climatica i Transicio
Ecologica, del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion a través de su marca
Alimentos de Espana, de las diputaciones
de Alicante y Valencia y de Visit Valencia.
Mediterranea Gastrénoma esta organizada
por Feria Valencia, con el apoyo de las prin-
cipales asociaciones sectoriales y la ayuda de
los chefs de la Comunidad Valenciana.
Mediterranea Gastronoma
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Miel El Bardal de Braojos,
algo mas que un panal de rica miel

Miel El Bardal de Braojos es una pequena
explotacion apicola de tradicion familiar ubi-
cada en Braojos de la Sierra. Si hay algo que
llevamos por bandera, es el gran respeto que
sentimos por la naturaleza y el amor a la api-
cultura.

Producimos nuestros propios productos api-
colas naturales y ecoldgicos (miel y polen). Y
también ofrecemos actividades de turismo
apicola que hacen disfrutar a nifios y adultos.
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Nuestras colmenas estan situadas en un her-
moso pueblo de la Sierra de Norte de Madrid,
llamado Braojos de la Sierra. De gran varie-
dad de especies vegetales y florales se ali-
mentan nuestras queridas amigas rayadas
para hacer su rica miel.

Detras de nuestra marca hay un firme com-
promiso con la Agenda 2030 en cuanto a
la lucha por la sostenibilidad. La responsa-
bilidad con el medioambiente y la calidad

de nuestros productos son nuestro sello de
identidad.

Te ofrecemos un plan para conocer la
Sierra Norte y sus habitantes

Si tiene curiosidad por conocer el trabajo de
un apicultor, qué es un colmenar, quienes
son sus habitantes y qué funcién tiene cada
uno de ellos ..., nosotros te convetimos en
Apicultor por un dia.

Para mas informacion

Viento, 6

28737 BRAOJOS DE LA SIERRA — Madrid
Tels: 618 633 518 652 216 745
contacto@mielelbardal.com
www.mielelbardal.com
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Quesos La Casota,

MARANTONA

el prestigio de la tradicién

Quesos La Casota, S.L., es una empre-
sa familiar, ubicada en pleno corazén de La
Mancha, especializada en la elaboracion de
Queso Manchego D.O. Somos, el primer fa-
bricante de queso con D.O. Manchego ar-
tesano, es decir, que elaboramos nuestros
quesos con leche cruda de oveja manche-
ga, procedente de nuestra propia ganaderia,
la cual goza de todos los controles y registros
sanitarios necesarios para obtener un pro-
ducto de calidad.

Nuestra ganaderia, al igual que nuestra que-
seria dispone de las instalaciones mas mo-
dernas y la tecnologia mas avanzada del
mercado y pertenece a AGRAMA, una aso-
ciacion que se encarga de la mejora genética
de la oveja manchega, lo que junto con nues-
tras certificaciones de calidad en ISO 9001 E
ISO 22000, y la larga lista de premios obteni-
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dos por nuestro queso «Marantona» en los
diferentes certamenes, nos permite ofrecer-
les un producto de alta calidad, digno de los
mejores gourmets. Entre nuestros produc-
tos, cabe destacar nuestro queso curado con
una curacion de entre 10y 12 meses, y nues-
tro queso viejo con una curacion de 22 a 24
meses, contando ademas con queso tierno,
semicurado, curado en aceite, etc. Nuestro
queso «Marantona», esta enfocado a la al-
ta restauracion y a tiendas especializadas en
delicatessen, como asi lo demuestra nuestra
distinguida clientela.

Galardonados con el premio Gran Seleccidon
de Alimentos de Castilla La Mancha 2017
en el queso «Marantona» semicurado, Gran
Seleccion 2018 en el Querta curado y Super
Gold 2018 de los World Cheese Awards al
curado Marantona, Premio Gran Seleccion

2019 al Marantona curado, Premio Gran
Seleccion 2020 al Querta curado.

En 2022 nuestros quesos volvieron a brillar
en el Concurso Internacional mas reconocido
de Europa. Organizado por The Guild of Fine
Food, los World Cheese Awards han reuni-
do en su 34° edicion a mas de 4.500 quesos
de los 5 continentes siendo valorados por un
total de 250 jueces internacionales.

Quesos La Casota saca partido a su partici-
pacion en la 342 edicion de los World Cheese
Awards 2022 que esta semana se ha cele-
brado en Gales. Reconocimiento a nuestros
quesos que jsiguen estando entre los mejo-
res del mundo no solo lograndomantener su
calidad sino también mejorandola para obte-
ner estos resultados extraordinarios.
Medalla de Oro: Marantona Manchego
Curado
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Medalla de Bronce: Marantona Manchego
Semicurado y Querta Manchego Semicurado.
Premios Gran Seleccion CLM 2022
Medalla de Plata:

Querta Manchego Curado

Medalla de Bronce:

Marantona Manchego Curado

{ %‘h%r fi “

Para mas informacion

Pol. Ind. La Serna - Industriales s/n
13240 LA SOLANA - Ciudad Real
Tel: 926 634 146
info@quesoslacasota.com
www.quesoslacasota.com
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SALMON CON
QUESO DE LA
SERENA

Las Croquetas de Fer, deguste el sabor
tradicional de nuestras croquetas

Somos una pequefa empresa familiar, nacida
en el corazén de nuestra tierra, Extremadura,
donde el arte de la cocina no esta recogida
en ningun recetario, sino que esta en la me-
moria y en el sentimiento de nuestros ante-
pasados.

No somos los primeros que adaptamos las
instalaciones de nuestro anterior restaurante
para dedicarnos en cuerpo y alma a este pro-
yecto ilusionante del mundo de las croquetas.

Nuestras croquetas pronto se constituyeron
en nuestro plato estrella, y fueron nuestros
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clientes los que nos empujaron a dar este pe-
quefo gran paso de montar una fabrica, con
el fin de hacer llegar nuestro producto a nue-
vos clientes que estén dispuestos a paladear
los sabores de nuestros ricos productos de
la tierra.

Nuestro medio rural nos da la posibilidad de
adquirir productos frescos y naturales de pri-
mera mano para poder elaborarlas con la
misma sencillez y carino que las ofrecemos
al publico.

La familia Paredes-Soto la formamos cinco

RAPE CON
LANGOSTINOS

miembros, pero esta empresa, como todas,
gira alrededor de una persona imprescindible;
Fernanda, la mama de la casa, para la que
hacer croquetas no tiene ningun secreto:” No
hay secreto alguno — dice- , porque, simple-
mente, no sabria decir cual es. Cojo produc-
tos frescos, los cocino, hago la bechamel
adecuada para ese producto... y listo”.

Crear productos de mucha calidad, con in-
gredientes naturales y sin renunciar a los sa-
bores de siempre.

CORDERO CON
MIEL Y MOSTA_}bA

Para mas informacion

Avda. de Extremadura, 36

06210 TORREMEJIA — Badajoz
Tels: 605 67 92 34 / 658 85 39 81
info@lascroquetasdefer.com
www.lascroquetasdefer.com
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Conservas Codesa, una anchoa limpia,

carnosa, tierna y tersa

Conservas Codesa, es una empresa familiar de
32 generacion, lider y abierta al tiempo actual, con
una vision amplia de mercado dotada de exce-
lente tecnologia y un equipo humano altamen-
te especializado, que preserva celosamente una
artesania de profunda tradicion conservera con
el “Savoir Faire” de nuestro maestro conservero
Julian Fernandez.

Desde hace mas de 30 anos, elaboramos el
100% de nuestros productos en nuestras insta-
laciones de la villa marinera de Laredo, con pesca
procedente del mar Cantdbrico, seleccionando la
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mejor materia prima y manteniendo siempre los
métodos tradicionales y artesanales de elabora-
cion.

El compromiso con la tradicion, nos ha lleva-
do a alcanzar en la actualidad un reconoci-
do prestigio en el sector, el cual nos ha llevado
en 20183 a ser reconocidos por “Las Cofradias
Enogastronémicas Europeas (CEUCQO)” otorgan-
donos el premio dentro de los 14 repartidos por
toda Europa como “Mejor Productor Artesano
Tradicional Europeo”, y recibir en 2014 el maxi-
mo galardon “3 Estrellas” en los ITQi desarro-

llados en Bruselas por mas de 120 sumilleres y
chefs internacionales con estrellas “Michelin”.

En nuestra planta disponemos de modernas ins-
talaciones con los mejores sistemas de calidad,
verificacion y control que cumplen la normativa
exigida por la C.E.

“Nuestras anchoas han sido elaboradas con
el mayor carifio de quien cree en su producto
y apuesta en todo momento por la calidad.”
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sabor

superior

delamarala,~fhesa
DESDE 1976

Para mas informacion
Pol. Ind. La Pesquera, P-4
39770 LAREDO - Cantabria
TTel: 942 606 533
codesa@codesa.es
www.codesa.es
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Sansuma,

naranjas directamente del arbol a su mesa

Sansuma comenzd su recoleccion y venta
de naranjas en 1980.

AuUn no existia la Autovia en este tramo y era
un punto importante de paso, situado entre
Mérida y Badajoz. Viajeros de todos los luga-
res se detenian aqui para hacer llegar naran-
jas naturales a sus amigos y familiares.

Siempre hemos sido una empresa familiar,
pequefita y acogedora dedicando nuestros
esfuerzos durante todo el aho para obtener
de nuestra Tierra de las Vegas del Guadiana
naranjas ricas en zumo y también para mesa.

Poco a poco vamos creciendo vy, actualmen-
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te, producimos también mandarinas.

Ocasionalmente vendemos otros productos
naturales procedentes de nuestra tierra ex-
tremena.

Las plantaciones e instalaciones Sansuma,
se encuentran en la Ctra. Nac. V de Lobén, a
30 km aproximadamente entre los Municipios
de Mérida y Badajoz, junto a las Vegas Bajas
del rio Guadiana a su paso por Lobdn.

En Sansuma recolectamos, envasamos y
servimos las naranjas recién cortadas a dia-
rio, tanto en nuestras instalaciones como en
las estaciones de servicio. Sin tratamientos

artificiales para encerado, color o conserva-
cion.

Hemos conseguido acercar el rico sabor
de nuestras naranjas a muchos rincones de
Espafa a través de la venta en gasolineras asi
como con pedidos a domicilio.

Para los curiosos y fanaticos del campo, les
invitamos a conocer nuestras instalaciones y
el proceso de recoleccion, seleccion y enva-
sado de nuestras naranjas y mandarinas.

Disponemos de numero de Registro
Sanitario asi como Marca Registrada y
también Sello Alimentos de Extremadura.
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Para mas informacion

Crta. Nacional V Km 366,3
06498 LOBON - Badajoz

Tel: 924 447 476 / 649 251 525
frutasansuma@hotmail.com
www.frutasansuma.es
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El Rincon de las Mermeladas, elaboracion
y venta de mermeladas y vinagres especiales

Un mundo delicioso, apetitoso y que evo-
ca los intesos sabores de antes de siempre
los podras encontrar en El Rincén de las
Mermeladas donde la familia de Jordi Aracil
elabora variadas mermeladas y vinagres de
factura absolutamente artesanal con los que
enriquecer esos momentos de felicidad.
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Ademas de las diferentes clases de patés con
productos autéctonos de El Perolet.

Ahora El Rincén de Las Mermeladas tam-
bién abre los fines de semana de 11h a 14 h,
y en esa propuesta gastrondémica descubriras
vinos con denominacion de origen la provincia

alicantina, aceites de textura exquisita, turro-
nes que endulzaran tus sentidos y preciosos
con propuestas para regalar todos los dias del
afno.

El Rincon de Las Mermeladas, productos
artesanales con calidad y disefio en el corazén
de la montana.

@ Ki

Para mas informacion

Ctra. Alcoi-Benidorm cv 70 km 20

03517 CONFRIDES - Alicante

Tel: 965 885 805 / Whatsapp 608 025 244
info@elperolet.tienda

www.elperolet.com
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Queso Roncal,
queso puro de oveja

El Valle de Roncal, cuna del queso al que da
nombre, es uno de los pocos paisajes que
aun puede ofrecer al vigjero la belleza de la
naturaleza intacta. En este valle pirenaico de
Navarra siempre ha existido el pastoreo. Ya
en la Edad Media, con la llegada de las pri-
meras nieves, comenzaba un ritual que toda-
via se mantiene hoy en dia: la trashumancia,
momento en el que las ovejas bajan hasta
las cdlidas tierras de las Bardenas Reales en
busca de pasto para el invierno.

El Queso D.O. Roncal esté elaborado con le-
che cruda de oveja. Se trata de un producto
integramente natural, obtenido a partir del or-
defo de ovejas sanas, principalmente de ra-
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za latxa, que se alimentan de pastos y forrajes.

La zona de elaboracién y maduracion de este
queso es exclusiva de los siete municipios que
componen el Valle de Roncal: Burgui, Garde,
Isaba, Roncal, Urzainqui, Uztarroz y Vidangoz.

La elaboracion del Queso Roncal es total-
mente artesanal, siguiendo el método tradicio-
nal, y en su composicion no entran elementos
ajenos a la leche, el cuajo animal y la sal, de
manera que nunca ha perdido su sabor y aro-
ma caracteristicos.

El tiempo de maduracion minimo es de 4 me-
ses, lo que le permite ir adquiriendo lentamen-
te todo su aroma, textura y sabor Unicos.

El Queso Roncal fue el primero en recibir
la Denominacion de Origen de Quesos de
Espana, en el aho 1981. Ademas esta ampa-
rado por la marca Reyno Gourmet, sello de
referencia de los productos agroalimentarios
con certificacion de calidad de Navarra.

40 aniversario de la Denominacion de
Origen

"En un mundo globalizado como este, para
una DO pequeria como la nuestra celebrar 40
afnos es un éxito rotundo. Es el sindbnimo de
que se han hecho las cosas muy bien y que
se ha logrado un producto de muchisima ca-
lidad", ha expresado el presidente de la DOP
Queso Roncal, Lorenzo Sarratea.

Para mas informacion
Avda. Serapio Huici, 22
31610 VILLAVA - Navarra
Tel: 948 013 045
cdiazdecerio@intiasa.es
Wwww.guesoroncal.com
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La Pera de Rincon de Soto,
grande sobre todo en sabor

Sabrosas, dulces, aromaticas, jugosas... y
grandes, muy grandes, grandes sobre todo en
sabor. Asi son las peras con Denominacion
de Origen Protegida Rincén de Soto.

Zona de produccion

Las peras de la Denominacién de Origen
Peras de Rincon de Soto se cultivan en 27
municipios de La Rioja y estos términos mu-
nicipales formas la Zona de Produccion, que
al mismo tiempo es la de conservacion y en-
vasado para su venta.

Las particulares caracteristicas de las Peras
de Rincén de Soto son fruto de las tierras
en las que se cultivan, en las terrazas de los
rios Ebro, Cidacos, Alhama, Iregua y Najerilla,
en zonas llanas, con buena ventilacion, pro-
fundas, humedas, permeables y sanas, sin
presencia de cal o siliceo. Son frecuentes so-
bre estas tierras las nieblas en las primeras
horas de la mahana, lo que favorece la apari-
cion del russeting u oxidacion de la piel, muy
apreciada en esta fruta.
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Actualmente cuenta con una superficie am-
parada de 1.232Has repartidas la mayoria en
pequenas fincas. 234 agricultores, hombres y
mujeres, cuidan de los mas de 1.750.000 ar-
boles de los que se obtienen las peras ampa-
radas por esta Denominacion.

Cultivo y recoleccion

Cultivamos y recolectamos combinando mé-
todos tradicionales con métodos innovado-
res e incluso tecnoldgicos.

Los perales no se riegan durante la floracion,
ni en los momentos previos a la cosecha ya
que provocaria alteraciones a su calidad. El
aclareo y la poda se realizan de forma ma-
nual. Asi la relacion de frutos en el arbol es
la adecuada, aumentando su calibre y dulzu-
ra sin deteriorar la estructura y equilibrio de
la fruta.

La recoleccion también se hace de forma
manual. No se inicia hasta que se comprueba
que el tamafo de los frutos, su color, resis-
tencia al arranque y consistencia de la carne

son los adecuados. Sdlo se recolecta la pe-
ra libre de manchas o deformaciones y con el
calibre minimo marcado por el reglamento de
la Denominacion.

Envasado

Las peras de esta Denominacién se enva-
san una por una de forma manual y solamen-
te en los envases admitidos por el Consejo
Regulador, conservando siempre todas sus
cualidades nutricionales y gustativas.

Ahora queremos desvelarte todos los secre-
tos de nuestras peras para que puedas reco-
nocerlas de un vistazo.

Como identificarlas

Las Peras de Rincon de Soto se comer-
cializan envasadas con etiquetas numeradas
con el distintivo Peras de Rincén de Soto.
Ademas cada pera lleva la pegatina con el lo-
gotipo cuyo uso es exclusivo para las peras
de esta Denominacion de Origen.

Las Peras de la Denominacién de Origen
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Rincén de Soto tienen una pulpa jugosa y
suave, fundente en el paladar y muy dulce en
su estado dptimo de madurez.

Russeting: es la rugosidad que presenta la
piel de nuestras peras. Una oxidacion natu-
ral y muy valorada en esta fruta. El russeting
se produce debido a las nieblas de las zonas
de cultivo.

Para mas informacion

Avda. Principe Felipe, 5

26550 RINCON DE SOTO - La Rioja
Tels: 941 141 954 / 630 969 810
consejo@perasderincondesoto.com
www.perasderincondesoto.com
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Monte Nevado, a cada jamén, su tiempo

Monte Nevado selecciona las dehesas bus-
cando fruto de sabor dulce y abundancia de
hierba y agua.

125 anos de experiencia nos han ensefiado
como sacar lo mejor a cada jamon depen-
diendo de sus propias caracteristicas y de
las condiciones climatoldgicas de cada tem-
porada: aireacion, temperaturas, humedad...
Nuestros sistemas digitales de trazabilidad
permiten saberlo todo de cada pieza desde
su origen hasta que a usted le llega.

Nuestro control de los jamones, su segui-
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miento y vigilancia nos ha permitido ser de las
primeras empresas del sector con certifica-
ciones internacionales.

Con una curacion de 60 meses, este jamon
ibérico de bellota representa lo mejor de la
tradicion Monte Nevado de 4 generacio-
nes de maestros jamoneros. Basado en una
montanera de condiciones excelentes (2013-
2014), la cuidada elaboraciéon he permitido
dar tiempo hasta que cada uno de los jamo-
nes ibéricos de bellota alcanzase su momen-
to perfecto de curacion.

A
IMONTE NEVADO"

MO0
SRIBCTO

Todas nuestras bodegas y secaderos estan
ubicadas en entornos naturales. Sus venta-
nas nos permiten aprovechar el aire puro, tal
y como lo hacian nuestros abuelos. Asf el se-
cado es mas lento y natural.

Para aquellos que quieran comprar jamon
ibérico gourmet, la Afada 2014 esta disponi-
ble en una Edicidon Especial tanto en los mejo-
res establecimientos como en nuestra tienda
online de jamon ibérico: montenevado.com.

MONTE NEVADO®

MO0
SISO

MonTeNevano: (B0 W K

Para mas informacion

San Ignacio, 6

40270 CARBONERO EL MAYOR - Segovia
Tel: 921 560 030
montenevado@montenevado.com
www.montenevado.com
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El Capricho,
exquisita sencillez

Un cuarto de siglo. Se dice pronto. Un cuar-
to de siglo desde que los fundadores de es-
ta casa probaron la primera anchoa que salio
de nuestras instalaciones y dijeron: "si, es co-
mo las de antes".

Estamos en Santofia, Cantabria, villa de tra-
dicion marinera. La mar es nuestro medio,
nuestra inspiracion, fue el sustento de nues-
tros padres y queremos que siga siéndolo para
nuestros hijos. Y solo hay una forma de asegu-
rar que nuestro legado sea duradero: respetar
nuestro entorno.

Solo compramos anchoa a barcos de baju-
ra que utilizan la pesca de cerco, y bonito a
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barcos de bajura que practican la pesca a an-
zuelo, un arte de pesca totalmente respetuoso
con el resto de las especies.

El secreto de nuestro éxito es que no tenemos
ningun secreto. Solo hay una forma de garan-
tizar que cumplimos nuestro objetivo de cali-
dad y excelencia: que todo el proceso se lleve
a cabo en nuestras instalaciones. Es agui don-
de recibimos la pesca del dia, donde la mate-
ria prima se trata con mimo artesanal y donde
ponemos nuestra produccion al servicio del
cliente.

La anchoa es un producto tradicional, escaso,
exclusivo, es el oro del Cantabrico. No vende-

mos anchoas, vendemos siglos de tradicion,
horas de esmero, atrapamos la esencia mis-
ma del cantabrico y el amor a lo nuestro y la
envasamos.

Solo utilizamos una especie de anchoa:
Engraulis encrasicholus. La mas apreciada por
su sabor.

Solo utilizamos pesca de nuestro Mar
Cantabrico. La unica forma de asegurar un
producto fresco.

Solo utilizamos un proceso de maduracion. La
garantia de que nuestro producto sea unifor-
me.

@ K
Para mas informacion

Poligono Industrial de Santofia, nave 50
39740, SANTONA - Cantabria

Tel: 942 671 600
elcapricho@elcapricho.es
www.elcapricho.es
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llla de Riu,
elaboradores de una gastronomia excelente

Somos una empresa agricola regentada ac-
tualmente por Juan Trias del Romero,
miembro de la tercera generacion de la fami-
lia, con una actividad dedicada a la produc-
cién y comercializacion bajo la marca ILLA
DE RIU de arroz de alta calidad.

Producimos Semilla Certificada de arroz,
con Titulo Oficial como Seleccionadores de
Semillas, y asi obtenemos desde la primera
generacion diversas variedades de arroz pa-
ra nuestro uso y para su comercializacion.
Entre estas semillas se encuentra la del arroz
Bomba, que no la comercializamos para dar
mas prestigio al producto final elaborado.

También producimos arroz comercial de di-
versas variedades que destinamos a la in-
dustria. Anualmente se recolectan en nuestra
finca “llla de Riu” (Delta del Ebro) aproxi-
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madamente 2800 toneladas de arroz, de las
cuales aprox. un 50% son de Bomba.

Con esto sdlo queremos destacar la calidad
de nuestro producto. Al producir nuestra pro-
pia semilla y cultivarla sin depender de ter-
ceros, aseguramos una maxima calidad sin
mezcla alguna con otras variedades, y con
una igualdad y uniformidad del producto
constantes.

Sdlo la elaboracién la hacemos en la
Cooperativa del Montsia, que dispone de
unas modernas instalaciones que cumplen
todas las normativas de sanidad. Nuestro en-
vase tiene, ademas de una elegante presen-
tacion, un doble envase interior precintado,
para asegurar mejor su mantenimiento y con-
servacion.

Por todo ello, el arroz Bomba “llla de Riu”

ARROZ
BAHIA

ha sido el unico arroz europeo premiado en
el «International Taste Quality Institute» de
Bruselas con dos estrellas en el afio 2014,
y esta siendo cada dia mas valorado por los
mejores restaurantes y tiendas especializa-
das dentro y fuera de Espana.

Ofrecemos ademas el arroz Bahia “llla de
Riu” (exclusivamente de esta variedad), con
el mismo rigor y calidad que el Bomba, a to-
das aquellas personas interesadas en mejorar
su cocina, buscando unas constantes de tex-
tura, sabor, tiempo de coccidn, etc., que soélo
se pueden ofrecer con un arroz monovarietal,
a un nivel mas asequible.

Entre nuestros arroces encontraran también
el Carnaroli (variedad italiana conocida por su
excelente calidad y aptitudes para los risot-
tos), también premiado con una estrella en el
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CALIDAD EXTRA

Vasiedad de axnor ya culivada ex el siglo pasado.

Moy apiec
Noocn 1 wenin dos

L ARRoz
camvAmoL

Aroz
CARNAROLY

ano 2015 por el «International Taste Quality
Institute» de Bruselas, producido aqui por no-
sotros, como los otros arroces, en nuestra
finca y con la marca «llla de Riu»

ARROZ I I
ILLA DE RIU ' E “

Para mas informacion
Burjasenia, s/n

43896 'ALDEA - Tarragona
Tel: 977 450 594
info@illaderiu.com
www.illaderiu.com
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Embutidos Morato,
la esencia extremena

El porcino ibérico es uno de los animales
mas representativos de la dehesa, que jun-
to al preciado fruto dan como resultado los
productos ibéricos de bellota, donde uno de
ellos es el jamoén ibérico de bellota, rey de la
gastronomia espafola y mundial, y con el que
la empresa Morato es de las mas premiadas
por la calidad de sus jamones como acredi-
tan numerosos premios recibidos.

La familia Morato actual propietaria de la
marca del mismo nombre tiene su origen a
principio del pasado siglo en un pueblo de la
cercana sierra de Huelva, Cumbres Mayores.
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Actualmente Embutidos Morato, cuenta
con una plantilla especializada de 28 hom-
bres y mujeres, en donde la produccion ar-
tesanal convive con maquinaria actualizada
y desarrollada convirtiéndola en organizacion
moderna y con gran proyeccion.

Descubre la esencia extremena, nuestras
variedades de jamones y paletas, produc-
tos derivados de anos de historia y procesos
para alcanzar la maestria en el sabor, la ele-
gancia en el corte y sobre todo el alma de
nuestra tierra. Adéntrate en nuestra mejor ex-
periencia gastronémica.

Deleita tus sentidos con nuestros embutidos,
una amplia gama de productos derivados del
cerdo que representan no solo el centro de la
dieta mediterranea si no parte indispensable
de cualquier comida en nuestra region, des-
de lomo hasta patés.

En Embutidos Morato contamos con corta-
dores profesionales de alto nivel, que cortan
nuestros jamones y paletas para envasar sus
lonchas al vacio y poderlas disfrutar en cual-
quier momento sin perder la calidad y el sa-
bor del producto.

.{E'f_ﬂrﬂtﬂ
1=\

El poboa de fo evquistio

@ K

Para mas informacion

Pl. La Nava s/n Ctra. Nacional, 435, km 1
06230 LOS SANTOS DE MAIMONA - Badajoz.
Tel: 924 571 193

info@embutidosmorato.com
www.embutidosmorato.com
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Senorio de Montanera,

productos ecolégicos 100% ibéricos

¢Mas natural que un jamén de be-
llota 100% ibérico? Nuevos Ibéricos
Ecolégicos Senorio de Montanera

Senorio de Montanera, lider en elabora-
ciéon de ibérico puro de la DOP Dehesa de
Extremadura, completa su exclusiva linea
de productos ecoldgicos ibéricos de be-
llota, con una crianza y elaboracion 100%
natural, cuya garantia esta certificada con el
logotipo “ecoldgico” de la Unidn Europea.

Proteccion del Medio Ambiente y Crianza
en Libertad

Desde hace generaciones, Seforio de
Montanera gestiona y protege mas de 60.000
hectareas de dehesa en Extremadura y el
Alentejo portugués, donde se crian en liber-
tad sus propios cerdos de raza 100% ibérica.
Aungue en primera instancia podriamos con-
siderar que un jamon ibérico puro de bellota,
por su propia naturaleza (crianza tradicional
y elaboracion natural), es un producto eco-
|6gico, lo cierto es que existen discrepan-
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cias entre un jamon ibérico tradicional y
un jamon ibérico ecoldgico.

La produccion ecoldgica lleva implicita la sos-
tenibilidad en todos sus recursos y activida-
des, y evita el uso de sustancias quimicas en
todos sus procesos. Por ello, los cerdos ibé-
ricos ecoldgicos se crian en libertad en de-
hesas certificadas como explotaciones
ecoldgicas, separadas del resto para ase-
gurar una produccion 100% natural. Hasta
el comienzo de la montanera, periodo en el
cual el cerdo 100% ibérico se alimenta ex-
clusivamente de bellotas, éste solo habra
consumido piensos 100% naturales con cer-
tificacion ecoldgica. Ademas, los tratamien-
tos veterinarios estan extraordinariamente
limitados y controlados para la mejora del
bienestar animal.

La ganaderia ecoldgica favorece la conserva-
cion del medio ambiente y el entorno natural
en base al aprovechamiento racional de re-
cursos naturales y una carga ganadera ade-
cuada para reducir el impacto negativo en el

medio ambiente. Sefiorio de Montanera des-
tina en sus dehesas ecoldgicas mas de 4
hectareas de terreno por cada cerdo ibérico
ecoldgico.

Ibéricos Ecoldgicos: El sabor mas puro
de la Dehesa de Extremadura

Los productos ibéricos ecoldgicos de Sefiorio
de Montanera estan elaborados con ingre-
dientes 100% naturales, lo que conlleva un
control mucho mas exhaustivo hasta conse-
guir su punto éptimo de curacion.

Los jamones y embutidos de bellota 100%
Ibéricos ecoldgicos estan certificados y de-
bidamente etiquetados con el logotipo de
alimento ecoldgico de la Union Europea. Su
calidad y sabor extraordinarios les ha he-
cho merecedores de los premios Great Taste,
considerados como los “Oscars” del mundo
gastronémico a nivel mundial, en varias edi-
ciones.

La reciente incorporacion del Lomo Doblado
Ecoldgico ibérico de bellota completa el cata-
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logo de productos ecoldgicos de Seforio de
Montanera; anteriormente compuestos por
jamon, paleta, cana de lomo, chorizo y salchi-
chon. El lomo doblado ecoldgico Seforio de
Montanera tiene un sabor propio de los pro-
ductos gourmet mas exquisitos. Destaca por
una jugosidad dificil de describir, cuya textura
se funde con el paladar inundando la boca de
los sabores mas puros de la dehesa.

@ K

Para mas informacion

Ctra. Zafra, 56, km 39

06174 Salvaledn — Badajoz
Tel: 953 369 679 /957 310 014
info@senorio.es
WWW.SEenorio.es
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Un estudio de
investigadores
australianos,
sobre 175
paises, asocia
positivamente
el consumo de
carne con la
esperanza de
vida

Un equipo de investigadores, liderados por
el Dr. Wenpeng You, de la Universidad de
Adelaida (Australia), ha profundizado en el
consumo de carne en 175 paises, Espana en-
tre ellos, para determinar la asociacion entre
éste y la esperanza de vida. El exhaustivo es-
tudio ha determinado que el consumo de car-
ne se asocia positivamente con la esperanza
de vida. Las razones de este beneficio pueden
ser que la carne no solo proporciona energia
sino también nutrientes fundamentales para el
cuerpo humano. En este post, analizaremos
los beneficios que aporta la carne a nuestra
salud, con el fin de indagar en todos esos fac-
tores que respaldan las conclusiones de esta
investigacion.

Empezamos por lo mas basico: las proteinas.
Nuestro organismo las necesita diariamente
para aumentar y conservar la masa muscu-
lar, asi como para mantener los huesos en
condiciones normales. Las proteinas deben
estar presentes en nuestra dieta todos los
dias, ya que el cuerpo no las almacena del
mismo modo que acumula grasas o carbo-

hidratos. Aunque depende de muchos facto-
res, la cantidad diaria recomendada es de 0,8
gramos por kilogramo de peso. Es decir, una
persona que pesa 80 kg, debe tomar una me-
dia 64 gramos de proteinas diarios. La carne
contiene proteinas de alto valor bioldgico, es
decir, que incluyen todos los aminoacidos que
el cuerpo no puede generar por si mismo. El
porcentaje de este macronutriente en la carne
puede variar segun la procedencia (animal) y el
corte, pero en general las carnes de cerdo ibé-
rico o de capa blanca, ternera, cordero, pollo,
pavo o conejo aportan entre un 20% y un 25%
de proteinas.

Otro de los grandes beneficios protagonistas
en el consumo de carne se basa en su aporte
de vitamina B12. Ya hemos profundizado en
la ingesta de cobalamina anteriormente en el
blog de Carne y Salud, aunque conviene re-
cordar que esta vitamina es fundamental pa-
ra la formacion de los glébulos rojos vy, para
el correcto funcionamiento de sistemas tan
importantes como el inmunitario. Una inges-
ta adecuada de vitamina B12, nos ayudara

también a una adecuada actividad del sistema
nervioso y a disminuir el cansancio y la fatiga.

Entre las ventajas que nos aporta la carne, no
podemos pasar por alto su incidencia en el
sistema inmunoldgico. La aportacion de zinc
por parte de los productos carnicos favorece
el funcionamiento adecuado del sistema de
defensa del cuerpo. El zinc, participa en la divi-
sidn de las células y en el metabolismo normal
de los carbohidratos y de los acidos grasos.

Aungue son innumerables los beneficios que
podemos alcanzar con el consumo de carne,
en ultimo lugar, queremos dar un espacio a mi-
nerales como el fosforo y el hierro. El primero,
contribuye al mantenimiento de huesos y dien-
tes en condiciones normales, y el segundo,
contribuye a la formacion normal de glébulos
rojos y de hemoglobina y ayuda a disminuir
el cansancio y la fatiga. Estos minerales los
podemos encontrar en numerosos cortes de
carne, que por su cComposicidon son ricos en
fosforo y en hierro.

Carne y Salud
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La sociedad actual, a pesar de haber alcan-
zado un significativo grado de desarrollo, se
enfrenta a una serie de problemas vinculados
con la alimentacion y los malos habitos fruto
del estilo de vida que el sistema nos impone.

Tenemos a nuestra disposicion muchos ali-
mentos y de una variedad nunca vista en la
historia de la humanidad. En paralelo, los
avances en seguridad alimentaria han sido
espectaculares. Nunca ha sido tan seguro
comer, ademas, tenemos una cultura de la
alimentacion de la que careciamos hace soélo
unas décadas. No obstante, asistimos a una
paradoja: ahora que tener que comer no es
un problema, la sobrealimentacién y los malos
habitos alimentarios abundan. Y sobre todo
nos encontramos ante un cambio de priori-
dades de la sociedad que lleva a descuidar la
alimentacion.

El paulatino abandono de la dieta mediterra-
nea y de habitos de comida sana, asi como
el sedentarismo, el tiempo, muchas veces ex-
cesivo, que pasamos frente a las pantallas, en
especial nuestros jovenes, han provocado la
aparicion de efectos: el sobrepeso y la obesi-
dad, surgidas durante la segunda mitad del si-
glo XX en las sociedades desarrolladas, se ha
convertido en uno de los problemas de salud
mas importantes.

A pesar de los esfuerzos crecientes por infor-
mar y atajar esta enfermedad, la realidad es
que se ha producido un empeoramiento de la
situacion durante estos ultimos afos. De he-
cho, las estadisticas mas recientes muestran
que el 60% de los adultos en Europa viven con
sobrepeso u obesidad. En el caso de Espana
las cifras no son mucho mejores, con un 24%
de la poblaciéon y un 17% de los escolares en-
tre 6 y 9 anos con problemas concretos de
obesidad y el 23%, de sobrepeso.

Es hora de tomar conciencia del problema y
de ponerle solucion de manera individual y co-
lectiva.

Un aprendizaje sencillo y flexible

Hoy a través de estas lineas, queremos pre-
sentarte este programa de acompanamien-
to nutricional para las familias, cuyo objetivo
fundamental es la recuperacion de habitos de
alimentacion saludables. Un proyecto lidera-
do por dos entidades como la Organizacion
Interprofesional del Aceite de Oliva
Espainol y Scolarest, la division del sector
educativo de Compass Group, unidas en su
Compromiso por avanzar hacia una sociedad
mas sana y sostenible. Fruto de esta colabo-
racion, ya hay mas de 120.000 escolares de
700 colegios de Espana, consumiendo aceite

de oliva como ingrediente y base fundamental
de sus menus escolares.

Te invitamos a unirte a esta iniciativa que
apuesta por la recuperacion de una alimenta-
cion equilibrada, que sin duda tendra un efec-
to beneficioso sobre tu salud y la de los tuyos.
Para ello, te proponemos embarcarte en este
programa avalado por el dietista-nutricionista
y tecndlogo alimentario Aitor Sanchez, quien
nos ofrece una serie de trucos y consejos en
formato video, ayudandonos a recuperar el
placer de comer con aquellos alimentos que
nos sientan mejor.

Gracias a su formato flexible y progresivo el
programa es muy facil de seguir, podras afian-
zar practicas saludables y sostenibles a través
de pequefios cambios que transformaran tu
vida diaria.

Iniciamos, hoy pues, esta nueva andadura,
donde podras encontrar soluciones sencillas
para una alimentacion saludable en familia que
te ayudara a vivir este proceso de transforma-
cidn de tu alimentacion y abrazar un cambio
de habitos que mejoraran tu calidad de vida.

Aceites de Oliva de Espana
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Como utilizar el aceite de oliva en tus

barbacoas y parrillas

Con la llegada del buen tiempo, la temporada
de las barbacoas da su pistoletazo de salida.
Se trata de una costumbre fuertemente arrai-
gada en nuestro pais; de hecho, se estima
que uno de cada cuatro hogares espafioles
cuenta con barbacoa propia, y eso sin con-
siderar todas aquellas personas que disfrutan
de esta deliciosa costumbre durante sus va-
caciones en campings o casas rurales.

En este sentido, una de las herramientas mas
Utiles para cualquier parrillero, sea profesional
o aficionado, sera el propio aceite de oliva de
Espana. Son varios los usos que le puedes
dar a este alimento a la hora de preparar tu
comida favorita a la parrilla'y, por eso, a lo lar-
go de este post vamos a repasar algunos de
ellos. Toma nota y aprende a sacarle partido
a tu aceite de oliva barbacoa.

Diferentes usos pesados para tu aceite
de oliva para parrilla

Siempre que vayas a cocinar, disponer de un
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aceite de oliva de Espafa resultara muy prac-
tico e interesante. Y lo mismo ocurre cuando
recurres a la barbacoa. Si ya tienes prepara-
do el carbodn, las pinzas y los alimentos que
quieres asar, considera los usos que le pue-
des dar al aceite de oliva de Espafa y de la
gran ayuda que este puede proporcionarte.

Lubricar la parrilla

A menudo, uno de los grandes desafios a los
que se enfrentan los parrilleros inexpertos es
a la comida pegada en la rejilla. Esto se con-
vierte en un engorro a la hora de retirar la car-
ne o el pescado del fuego, y también supone
una mayor dificultad cuando se quiere limpiar
la barbacoa. Por eso, sera recomendable que
engrases la parrilla.

Si vas a asar carne, puedes cubrir cada pie-
za con una capa fina de aceite de oliva de
Espafia, lo que evitara que se pegue. No obs-
tante, engrasar la propia parrilla siempre sera
de gran utilidad. Para hacerlo, humedece con

aceite de oliva de Espafa un trozo de papel
de cocina y pasalo con cuidado por la rejilla.
Eso si, no eches demasiado porque, si gotea,
puede intensificar el fuego.

Adobar la carne

Cuando quieras darle un punto especial a
la carne antes de asarla, puedes emplear el
aceite de oliva de Espafa para adobarla o
marinarla. Por ejemplo, haz una mezcla con
aceite de oliva de Espana, salsa de soja, ajo,
zumo de limén y mostaza y luego utilizala pa-
ra empapar bien la carne de ternera. De este
modo, obtendras un resultado unico. Por su-
puesto, existen multiples recetas diferentes y
algunas seran mas adecuadas que otras para
alimentos concretos. Investiga y decide se-
gun la pieza que vayas a cocinar a la parrilla.

Preparar vinagretas y otros alifos

La barbacoa no se limita a la coccién de car-
ne, ya que también admite pescados, ver-

duras y hortalizas. Estas Ultimas pueden ir
acompafadas de una vinagreta de aceite de
oliva de Espafia sin mayores inconvenientes.
Evidentemente, hay otros alifios que también
puedes preparar. Un chorrito de aceite de
oliva de Espafa con hierbas aromaticas, por
ejemplo, sera el acompafamiento perfecto
para algunos pescados a la brasa.

Incluso puedes atreverte con preparaciones
algo mas elaboradas. ¢Vas a asar cordero,
salchichas o butifarra? Entonces atrévete a
preparar una salsa alioli con ajo y aceite de
oliva virgen extra de Espana. No te arrepen-
tiras.

Aceites de Oliva de Espana
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Sucesores Hermanos Lopez,
almazara y olivar tradicional desde 1918

Sucesores de Hermanos Lépez es una
empresa familiar dedicada, desde 1918, al
cultivo de su propio olivar tradicional, del que
obtiene el fruto para la elaboracion de sus
propios aceite de oliva virgenes extra, contro-
lando todo el proceso, desde el cultivo has-
ta el envasado.

Situados en la pequena localidad de Luque,
en pleno Parque Natural de las Sierras
Subbéticas, donde los olivos y el hombre
viven juntos desde hace miles de anos, les
ofrecemos la esencia de la cultura mediterra-
nea apreciada en todo el mundo.

Somos la sexta generacion de la familia
Lopez, asumiendo el reto de modernizar la
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empresa y sacar el maximo partido a la lar-
ga tradicion familiar, con la mayor exigencia:
producir aceites de la maxima calidad,
desde el trabajo del campo hasta el envasa-
do.

Una parte de nuestras tierras mas queridas
se han transformado al cultivo ecoldgico y ca-
da finca es mimada y analizada para conse-
guir lo mejor de sus olivos centenarios.

UN ACEITE UNICO

Fruto de la experiencia madurada a lo largo
de un siglo por nuestros expertos molineros,
hemos preparado una gama de aceites de
oliva virgen extra de excepcional calidad
destinados a los paladares mas exigentes y

wlaguna

SELECTA

reconocidos en todo el mundo.

Sucesores de Hermanos Lépez ha sabi-
do adaptarse a los nuevos tiempos, no solo
modernizando continuamente sus infraes-
tructuras, sino también apostando por la
innovacién en nuevos sistemas de pro-
duccion y envasado para mantener como
prioridad la calidad y sostenibilidad de sus
productos.

Nuestro constante empeno por ofrecer la me-
jor calidad y comodidad a nuestros clientes,
nos da la ventaja para ofrecer un amplio ca-
talogo de formatos y calidades que se
adaptan a cualquier necesidad del amplio
mercado.
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Para mas informacion
Calle Los Molinos, 9
14880 LUQUE - Cdérdoba
Tel: 957 667 202
info@aceiteshl.com
www.aceiteshl.com
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Oligarum, AOVE en un entorno unico frente

al mediterraneo

En el pumon medioambiental de Javea, en
el Tossal Gros, frente al Montgd y la Bahia
de Javea en el Mediterraneo entre abundan-
te pinar mediterraneo y rodeada de gran can-
tidad de algarrobos, madrofios y plantas
medicinales y aromaticas, se encuentra la fin-
ca "Allarriba", una finca familiar de Olivos con
vistas al Mar dedicada al cultivo y produccion
de aceite de oliva.

Fue en 2017, buscando conseguir un pro-
ducto local de Javea que a la vez fuera de
maxima calidad, artesanal y muy innovadora
cuando se lanzaron las dos marcas actuales,
OLIGARUM y OLI DE XABIA, para poner en
valor tanto los olivos centenarios de la va-
riedad autéctona Villalonga/Manganella co-
mo el resto de olivos mas jévenes plantados
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durante los Ultimos 40 anos, como los de
las variedades Picual, Arbequina, Empeltre,
Morrut, Cornicabra y algunas otras minorita-
rias asi como acebuches generalmente naci-
dos en los bordes de los méargenes de piedra
seca, declarado Patrimonio Inmaterial de la
Humanidad por la UNESCO muy caracteris-
ticos en toda la finca.

Respecto del cultivo y recoleccion, se intenta
ser lo mas respetuoso con el medio ambiente,
tanto en su cuidado como en la recoleccion,
y por ello se mantiene una cubierta vegetal
que es triturada antes de empezar el verano.
Cuando llega principios de septiembre empie-
za la recoleccion de las variedades mas tem-
pranas para conseguir un aceite que tenga
mas matices aromaticos y terminando la reco-

leccion a mediados de octubre.

En cuanto a los aceites, destaca la innovacion
con los aderezos, el Picante a la Antigua, €l
Trufa Negra de Teruel, el Smoked (ahuma-
do de sarmiento), el Oro Liquido con el que
se da un toque especial a nuestros platos, y
proximamente El Café de la Abuela y los mo-
novarietales, Arbequina y el Cornicabra. A
ellos se anhade el Reserva Familiar que ca-
da afio se utiliza la mejor seleccién de acei-
tes entre las variedades Villalonga, Picual,
Arbequina, Empeltre, Cornicabra y Morrut.

También esta el Naranjo Ahumado crea-
do para el chef Michelin Nazario Cano que
da un aroma unico y sorprendente a cualquier
plato.

Para mas informacion
BECADA Vins & Friends
Giol i Morte, 1

46007 VALENCIA

Tel: 692 505 050
oligarum@oligarum.com
www.oligarum.com

EL CELLER DE LA FONTANA
Av. Libertad, bloque 1, Local 5
03730 JAVEA - Alicante

Tel: 611 158 961
oligarum.aove@gmail.com

www.oligarum.com
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Grupo Jaencoop, la tradicion de un zumo
de aceituna totalmente natural

Cada vez son mas los consumidores que
buscan una mayor calidad en los productos
agroalimentarios. En el aceite de oliva buscan
el Virgen Extra, lo cual obliga a mejorar la ma-
nera de producir y trasformar del sector.

La calidad de un aceite empieza en el cam-
po. Por esta cuestion, el Grupo Jaencoop
selecciona el momento de mayor calidad de
sus aceites de oliva virgen extra a lo largo de
la campafia con la observacion de la madura-
cién de los frutos y evolucion del perfil senso-
rial olfato-gustativo de los aceites obtenidos
en cada momento. Desde primeros de sep-
tiembre se comienza con el control en campo
del fruto, maduracién, produccion, dafios por
factores climatoldgicos, etc;

En los dltimos cinco afos, se ha consegui-
do el mayor objetivo en calidad de aceites.

86

Ofreciendo al consumidor seguridad alimen-
taria, trazabilidad desde el origen con garan-
tias de suministro y la capacidad de hacer
una buena politica de gestion de calidades.

Este hecho ha permitido elaborar un AOVE
superior, puesto en el mercado con la marca
“Jaencoop Primera Cosecha” reconocido
y distribuido por la gran distribucién.

Este picual con caracter se caracteriza por
ser un aceite equilibrado de armonia olfato-
gustativa. Con un frutado verde de intensidad
media, con atributos caracteristicos de la va-
riedad como la planta de tomate, cascara de
platano, frutos secos, almendra y trigo ver-
de. Sensaciones que se magnifican una vez
el aceite se encuentra en boca, enriquecién-
dose con los matices de amargo, picante y
astringencia que, por su gran equilibrio, se

FLEPRANE

®

define un dulzor que aumenta la persistencia
de todos y cada uno de sus atributos.

La amplitud de gama de productos que ya
aportamos a los consumidores con mono va-
rietales, productos con Denominaciones de
Origen, ecoldgicos y socialmente responsa-
bles contribuyen a este fortalecimiento del
interés de los consumidores que pueden in-
crementar sus experiencias sensoriales y sa-
ludables.

Dentro de ésta amplia oferta cabe gran men-
cion nuestros aceites mas reconocidos vy
premiados de Recoleccion Temprana, deno-
minados asi pues se recolectan entre media-
dos de Octubre y principio de Noviembre.
Prélogo AOVE Temprano

Este AOVE Temprano de Produccién Integrada
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es mucho mas que un Aceite de Oliva, es un
proyecto cooperativo para la obtencion de la
maxima calidad del Grupo donde la figura de
la responsable de Produccion de Almazaras,
Toii Fernandez, junto con los técnicos API
Projaen, armonizan las maneras de hacer en
los miembros de Jaencoop y marca un ritmo
homogéneo para este objetivo comun. Para
ello participan socios y socias de cualquier al-
mazara del Grupo, siempre que rednan los es-
tandares de calidad exigidos, y se moltura en
solo una de las almazaras del Grupo.

El secreto de este selecto AOVE comienza con
la delicada seleccion y recoleccion del fruto,
realizado cuando el fruto presenta un estado
de madurez inicial, que incrementa la intensi-
dad y frescura en el zumo obtenido. La mol-
turacion de Prélogo 2021 se inicio el 13 de
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octubre. La temperatura media del fruto ha si-
do de 14.6 grados, y durante el proceso, he-
mos estado por debajo de 25 grados. Calibre
medio alto (8.60 g) e indice de madurez tem-
prano (escala 1.12). Es un aceite verde brillan-
te, frutado intenso a aceituna verde, con notas
de hierba recién cortada, higuera, cascara
de platano, sobre las que destaca la almen-
dra verde. Aceite voluminoso, muy equilibrado.
Con picor y amargor medio. Deja una armoni-
ca sensacion de frescor de alta persistencia.

Entre sus reconocimientos podemos des-
tacar los obtenidos en la campana pasada:

Medalla de oro en Olive Japan Extra Virgin
Olive Qil International Competition 2021

Top 100 Evooleum Awards 2021 puntacion
94/100

Medalla de Oro en China International Olive Ol
Competition 2021

Guia Iberoleum 2021 puntuacion 95.5 Frutado
Medio

Mencion a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen
Extra Expoliva 2021 en la categoria Frutados
Verdes Intensos
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Doble Medalla de Oro en Athena International
Olive Oil Competition 2021

Grand Prestige Gold Terra Olivo 2021

Medalla de Plata London Olive Oil Competition
Awards 2021

Se comercializa en formato 500ml cristal con
estuche.

Saqura AOVE D. O Sierra de Segura

También tenemos el Temprano de Alta
Montafia con Denominacion de Origen
Sierra de Segura, “SAQURA”. Este noble
aceite con caracter “serrano” nace de un timi-
do olivar entre pinares, quejigos y acebos bajo
la sombra de los majestuosos macizos roco-
sos ubicados en el Parque Natural de la Sierra
de Cazorla, Segura y Las Villas. De un olivar
con mas de 100 de antigliedad cultivado de
forma tradicional por los agricultores/as de la
zona que logran obtener un delicado aceite
que transporta sensorialmente a la Sierra de
Segura con esos matices a hierbas aromati-
cas, trigo verde, menta o ese toque de almen-
dra y tomatera que lo caracterizan. Su disefio
nos recuerda a la época de maximo esplen-

dor arabe, de donde viene su nombre, pues
asl era como llamaban los arabes la comar-
ca de Segura.

Entre los reconocimientos destacamos el
Premio Ardilla a Calidad de los Aceites de Oliva
Virgen Extra de la Denominacion de Origen
Sierra de Segura.

Se comercializa en formato 500ml cristal con o
sin estuche y lata de 2.5litros.

Oro Génave Seleccion Ecoldgico

Procedente de cultivo ecoldgico. Hace mas
de tres décadas un pequefio grupo de agri-
cultores en el Parque Natural de la Sierra de
Segura, comenzaron un Nuevo camino que les
convirtié en pioneros de la agricultura ecoldgi-
ca en Espana. Desde entonces se han incor-
porado mas agricultores de Génave, Puente
de Génave, Villacarrillo y Ubeda, con el objeti-
vo de trabajar por la salud de los consumidores
y el respeto al medio ambiente, convirtiendo a
Jaencoop en un referente del aceite de oliva
virgen extra ecoldgico.

A través de la alimentacion ecoldgica respeta-
mos el medio ambiente y utilizamos de forma
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optima los recursos naturales. Ademas, po-
tenciamos la calidad de los alimentos, la segu-
ridad alimentaria y el desarrollo rural.

Este picual se caracteriza por ser un aceite de
color verde dorado. Su aroma es fresco, tiene
un frutado verde con limpias notas de tomate-
ra'y manzana con toques de hierba recién cor-
tada y almendras verdes. Su sabor tiene notas
verdes y un elegante y equilibrado amargor y
picor, propio de sus antioxidantes naturales.

Entre los reconocimientos obtenidos en la
campana 20/21.

Top 100 EVooleum Awards 2021 Oro GENAVE
90/100

Ecotramas de Plata
Guia Iberoleum 2021 91.5 frutado Intenso

Mencion a la Calidad del Aceite de Oliva Virgen
Extra Expoliva 2021 en la categoria Frutados
Verdes Intensos de Produccion Limitada
Ecologica

Beneficios para la salud con el consumo
de los aceites tempranos

Estos AOVEs tempranos tienen unas propie-
dades especificas y unicas respecto a los be-
neficios para la salud de los consumidores. Su
contenido en compuestos naturales con pro-
piedades antioxidantes como son el hidroxiti-
rosol y oleocantal, del grupo de los biofenoles,
le confiere un elevado indice saludable. Cada
20 gramos de AOVE Temprano (una cuchara
sopera) tomamos 7.8 miligramos de hidroxiti-
rosol, tirosol y sus derivados, lo que supone
una ingesta superior a la establecida segun la
Directiva de la Unién Europea 432/2012 basa-
da en la Declaracion Saludable de la Agencia
Europea de la Seguridad Alimentaria (EFSA),
en la que se establece como ingesta diaria mi-
nima la cantidad de 5 miligramos.

JENCOP o w I

Para mas informacion

Avda. de Valencia, s/n

23330 VWA. DEL ARZOBISPO - Jaén
Tel: 953 451 030
info@jaencoop.com
WWW.jJaencoop.com
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Almazara Ecoldgica de La Rioja,
calidad superior, en sabor y analitica

Almazara Ecoldégica de La Rioja es un pro-
yecto familiar dirigido por tres hermanos que
cultivamos nuestro olivar y en nuestra almaza-
ra elaboramos aceite de oliva virgen extra eco-
l6gico.

Estamos especializados en extraer un solo ti-
po de aceite de oliva: virgen extra ecoldgico y
reunimos en nuestro aceite de oliva tres carac-
teristicas que lo hacen insustituible para una
alimentacion sabrosa y saludable:
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Virgen extra: con todos los beneficios para
la salud.

Cata: con premios todos los anos.

Organico: Ausencia total de residuos poten-
cialmente nocivos para la salud.

Un aceite de oliva con prestigio, auténtico y
que redne en un solo aceite de oliva todas las
propiedades saludables y culinarias que los
aceites de oliva virgenes extras atesoran.
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Para mas informacion, pedidos y visitas
Carretera de Gravalos Km 19

26540 ALFARO - La Rioja

Tel / WhatsApp: 687 746 698 / 600 871 792
isul@isul.es

www.isul.es
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Finca Dehesa Frias,

tradicién y sostenibilidad

Dehesa Frias es una finca ubicada a ori-
llas del embalse del Guiznar. La Dehesa se
encuentra enmarcada en el Parque natural
de la Sierra Norte de Seuvilla, el cual abarca
una gran parte de la reserva de la Biosfera-
Dehesas de Sierra Morena, donde el paisaje
predominante lo conforman encinas y alcor-
noques junto a una fauna compuesta por
ciervos y jabalies.

Aunque la actividad principal de Dehesa
Frias ha sido y sigue siendo la agricola-gana-
dera, en especial, el toro de lidia (Ganaderia
de D? Dolores Aguirre Ybarra), la gana-
deria ovina y la porcina, en los ultimos anos
hemos llevado a cabo una intensa estrategia
de diversificacion incluyendo actividades de
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transformacion y ocio, siempre respetuosas
con el medio que nos rodea.

SUCUM

Olivos, ganado de lidia, ovino, caprino, avicul-
tura, e incluso, apicultura se dan cita en nues-
tra finca. Durante anos hemos transformado
con maestria estos recursos en productos
Unicos de exquisita pureza. Hoy los ponemos
a su disposicion conservando intacto el se-
creto de su fabricacion natural. Producimos
aceite de oliva, quesos curados, y sobrasa-
da de Oca, todos de elaboracion en la propia
Finca Dehesa Frias.

Aceite de oliva virgen extra Sucum
El aceite de oliva Virgen Extra SUCUM ex-
traido en verde de la primera cosecha de

nuestras aceitunas de la variedad Picuda de
Baena, extraido en frio, manteniendo toda su
pureza.

Queso curado de cabra Sucum

Obtenido de la leche de nuestras cabras vy
con la Unica accion del cuajo vegetal, el acei-
te de oliva que utilizamos para mantener su
jugosidad interior y el tiempo de curado, su-
perior a 9 meses.

Sobrasada curada de oca Sucum
Elaborada con el magret y la propia grasa del
animal, con la justa cantidad de especias,
y una larga curacién superior a seis meses
creamos una sobrasada original, colmada de
matices y aromas naturales.

S

SUCUM

Finca Dehesa Frias “

Para mas informacion

Ctra. Lora del Rio — El Pedroso (SE-197) Km. 7
41450 CONSTANTINA - Sevilla

Tel: 955 954 074

tienda@fincadehesafrias.com
www.fincadehesafrias.com
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Recuperemos la
importancia del pan

Carta abierta de Felipe Ruano, presi-
dente de la Asociacion Espanola de
la Industria de Panaderia, Bolleria y
Pasteleria (ASEMAC) con motivo de
la celebracion, el 16 de octubre, del
Dia Mundial del Pan.

La actual situacion que vive el sector de la ali-
mentacion en Espafna, inmersa en una preo-
cupante tendencia inflacionista al alza, no es
el escenario mas estimulante para que un re-
presentante de la industria salga a la palestra
publica. Sin embargo, la conmemoracion del
Dia Mundial del Pan es motivo mas que su-
ficiente como para aprovechar la onomastica
recordando el importante papel que juega es-
te alimento en nuestra alimentacién y nuestra
salud.

Junto con otros alimentos que proceden de
los cereales, el pan constituye uno de los pila-
res de la Dieta Mediterranea. Indispensable
para tener una dieta rica en carbohidratos, el
pan nos da la energia necesaria para nues-
tras actividades diarias, aportandonos fibra,
minerales y vitaminas, caracterizandose a su
vez por un bajo contenido en grasa y en grasa
saturada. Y es que en estos dias en los que
vemos como el consumo de pan en el hogar
desciende hasta el entorno de los 30 kilos por
persona y afio, no esta de mas recordar que
los especialistas aconsejan tomar entre cuatro
y seis raciones al dia de los alimentos incluidos
en el grupo de cereales y derivados, entre ellos
el pan.

En ese sentido, es importante recordar el
compromiso de la industria espanola de la

/Reposteria artesanal/

panaderia con la elaboracién y formulacion
de panes con perfiles nutricionales cada vez
mas saludables, respondiendo en todo mo-
mento a la demanda de los consumidores.
Recientemente recordamos ademas como
nuestras empresas habian venido anticipan-
dose al nuevo limite de sal en el pan comun
promovido por la Norma de Calidad del Pan
y que entré en pleno vigor el pasado 1 de abril.
Sobre este particular, es bueno recordar que
nuestro sector panadero llevaba anos abor-
dando de manera voluntaria la reduccion de
los contenidos de sal en sus productos, con-
vencidos de la necesidad de hacerlos mas sa-
ludables para los consumidores.

Sirvan también estas lineas para poner en va-
lor el papel que juega la industria de la pana-
deria en Espafa, cuya aportacion es esencial
para que, cada ano, puedan llegar a consumir-
se un milldén y medio de toneladas de pan en
los hogares espanoles. Los fuertes incremen-
tos de los costes energéticos y de las mate-
rias primas han hecho que nuestras empresas
apuesten, cada vez mas, por herramientas
que abunden en una mayor productividad,
con el fin de tratar de repercutir esta situacion
afecte lo menos posible al consumidor final. A
ello se suman distintos avances en materia de
sostenibilidad e innovacion, a través del lan-
zamiento de nuevas referencias, un aumento
en el consumo de energias renovables o la
apuesta por el suministro de materias primas
de proximidad.

Por otro lado, hemos mantenido intacta
nuestra apuesta por la promocion del pan
y los habitos de consumo saludable me-
diante la campana “Buenos dias con pan
de Europa” a través de Organizacion
Interprofesional de Cereales Panificables
y Derivados (Incerhpan) a la que pertene-
cemos. Apostamos por el trabajo conjunto de
toda la cadena de valor del pan, como una de
las vias para tratar de revertir el descenso en el
consumo de este producto emblematico que
debe recuperar la importancia que siempre ha
tenido en nuestra sociedad.

ASEMAC
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Pasteleria Cideres, la calidad y la
elaboracion artesanal sus senas de identidad

Enamorados de la panaderia mas artesanal y
con la defensa del uso de productos naturales
por bandera, como conservadores de la esen-
cia de la artesania, defienden la masa madre a
capa y espada: es un requisito indispensable
para elaborar un producto de calidad. A pe-
sar de que hoy en dia ha caido en desuso de
forma general, se mantienen firmes en la ne-
cesidad de rescatar este tipo de alimentos be-
neficiosos para nuestra salud.

El objetivo es dar a conocer la gastronomia as-
turiana con productos elaborados con mimo
durante todo el proceso hasta la obtencion del
producto que llega a sus casas.
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Este saber hacer ofrece en consecuencia una
extensa variedad de productos elaborados
con ingredientes frescos y cien por cien na-
turales (ni conservantes ni colorantes). En su
compromiso por endulzar el paladar de todos
sus clientes. La carta de Pasteleria Cideres
incluye, ademas de las mas demandadas
Madalenas caseras, muchos tipos de pas-
tas como las de Nueces y pasas, Pastas de
té, Tostadillas de potes, Suspiros de panes,
Cabraliegas.

Para los postres un gran surtido de Pasteles,
Tartas, Dulces tipicos de temporada como
los Roscos de Pascua, Roscos de Reyes,

Polvorones, Mazapanes, Tartas decorativas,
Bufiuelos y mucho mas. En bolleria a desta-
car el Bizcocho casero, Croissant, Palmeras,
Bombas, Caracolas, etc. Y por ultimo no se
puede olvidar el lanzamiento que han realiza-
do, con gran éxito, la Trenza Cideres, que aun-
que hace anos que la elaboran, el ano pasado
tuvieron la iniciativa de crear un envoltorio pa-
ra ellas, una caja personalizada y que fue un
gran éxito.

En Pasteleria Cideres queremos seguir cre-
ciendo, avanzando, innovando y abriéndonos
a otros paladares.

———

Para mas informacion

Calle Mayor

33560 ARENAS DE CABRALES - Asturias
Travesia de Panes, 79 - 33570 PANES - Asturias
Tels: 985 846 457 / 985 414 015
pancideres@hotmail.com
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Livensa Living Studios Bilbao,
una nueva forma de viajar

El complejo de Livensa en Bilbao incluye dos
opciones de alojamiento distintas y flexibles:
la residencia de estudiantes Livensa Living,
con 396 habitaciones individuales totalmen-
te equipadas, y Livensa Living Studios, un
edificio independiente de 176 habitaciones
que funciona como un alojamiento flexible
abierto a todo tipo de clientes, profesiona-
les, turistas, para estancias de largo, medio
o corto plazo.

Cada edificio goza de su propia recepcion,
zonas comunes, gimnasio, y servicios como
lavanderia o comedores privados. Hay espa-
cios compartidos, en su mayoria al aire libre,
para actividades comunitarias e interaccion
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social.

El alojamiento flexible Livensa Living
Studios Bilbao opera desde abril de 2022.
A diferencia de la residencia se dirige a todo
tipo de huéspedes: desde turistas, a jovenes
profesionales, ndmadas digitales, visitantes
del cercano Campus de Deusto, el Hospital
de Basurto o el parque empresarial de la is-
la de Zorrotzaurre, un area recientemente de-
sarrollada a poca distancia del complejo, para
convertirse en el corazén de la innovacion y la
tecnologia en Bilbao.

En términos de producto, ambos esque-
mas comparten calidad y servicios similares.
Partiendo de una excepcional relacion cali-

dad-precio, cuenta con estudios totalmente
equipados con cocina, amplias areas publi-
cas que incluyen coworking, comedor y salas
de estar. Aparcamiento subterraneo para bi-
cicletas y coches, una sala de juegos mas ju-
venil en la residencia, y un patio compartido
con una amplia sala de estar, ideal para cele-
braciones o eventos.

El diseno y la decoracion son coloridos y
contemporaneos, e incluyen elementos que
rinden homenaje a las tradiciones y el pa-
trimonio vasco, como las palas de traine-
ras utilizadas como elemento decorativo o la
existencia, tanto en residencia como en hotel,
de un amplio y acogedor txoko.

N STUDIOS
LJd LvENsALIVING

0 @

Para mas informacion
Madariaga Etorbidea, 58

48014 BILBO - Bizkaia

Tel: 913 103 032
studios@livensalivingstudios.com
www.livensalivingstudios.com
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Hotel Torrecerredo, lleno de caracter y un
cuidadoso funcionamiento

A las afueras del pueblo Las Arenas, Cabrales,
se encuentra el Hotel Torrecerredo, situado
justo 3 minutos a pie del centro de la localidad.

Las Arenas, conocida también como Arenas
de Cabrales, es la puerta de acceso a El
Macizo Central de Picos de Europa. Debido a
su centralidad es un lugar privilegiado para vi-
sitar todo: Picos de Europa y la cercana cos-
ta cantébrica.

Disponemos de 19 habitaciones con baro pri-
vado, cada uno equipado con lenguaje dual,
TV, Wi-Fl y calefaccion central para los meses
mas frios. Para esos dias frios disponemos de
una sala con increibles vistas a Picos, ideal pa-
ra relajarse viendo la vida pasar.
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También contamos con una terraza jardin y bar
desde donde se puede disfrutar de unas vistas
impresionantes, incluyendo el pico mas alto de
la cordillera cantabrica y homdnimo de nuestro
hotel: El Pico Torrecerredo (2.468m).

Cada dia, el hotel ofrece un menu diferente en
los que incluyen especialidades locales o re-
gionales adaptadas a las necesidades de las
dietas actuales. Veganos, vegetarianos, sin
gluten etc. Todas las dietas tienen cabida en
nuestros menus.

El desayuno, siempre incluido en el precio de
la habitacion, es tipo bufé e incluye cereales,
zumo de frutas, el queso, embutidos, té, ca-
fé o tisanas varias, tortas, brindis & mermela-
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da, bizcocho, huevos con bacon o tortillas al
gusto.

El hotel se encuentra ahora en sus mas de 40
anos de funcionamiento, ya somos tres gene-
raciones trabajando por un desarrollo respon-
sable y sostenible.

Actualmente esta dirigido por una familia de
“Espanglish”; Pilar Saiz, Llara J.Thomson y
Jim Thomson, y un equipo estable de profe-
sionales dispuestos a dar lo mejor para ofre-
Ceros una experiencia a la altura de vuestros
deseos.
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Para mas informacion
Vega de Barrio, s/n

33554 LAS ARENAS DE CABRALE - Asturias

Tels: 985 846 640/ 661 910 352
hoteltorrecerredo@gmail.com
www.hoteltorrecerredo.com
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Hotel Convento San Diego,
un retiro rural con mucho encanto

El Hotel Convento San Diego ocupa un an-
tiguo convento franciscano del S XVI ubicado
en Fuentes de Ledn (Badajoz) en plena dehe-
sa extremenfa, pero cerca de Sevilla, Mérida y
Badajoz.

Este edificio rehabilitado con mimo hace ahora
15 anos, alberga 12 confortables habitaciones
con encanto en el lugar que antafo ocuparon
las celdas del convento, y que actualmente
conviven con sillares originales y frescos que
rememoran la quietud de tiempos lejanos.

Se trata de un maravilloso hotel rural que des-
tila tranquilidad, no exenta de cierto ambiente.
Gracias a los diversos espacios de que dis-
pone para disfrutar desde un aperitivo, pasan-
do por tradicionales platos extremefios con un
toque de modernidad, y combinados y copas
al atardecer, es una oferta atractiva y diferen-
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te para los moradores de la region y gente de
paso.

Adicionalmente, el emplazamiento del Hotel
Convento San Diego ofrece un sinfin de po-
sibilidades en cuanto a actividades y visitas en
la zona, destacando el monumento natural de
las Cuevas de Fuentes de Ledn, que ademas
del interés geoldgico gozan de gran interés ar-
queoldgico con visitas que no dejaran a ningun
visitante, indiferente. Y para aquellos que asi lo
deseen, disponemos de servicio de masajes
(fantastico) y peluqueria. Y para los huéspedes
amantes de la lectura, rincones y muchos li-
bros a su disposicion. Realizamos eventos
culturales de toda indole dado que estamos
abiertos a cualquier solicitud de esta natura-
leza, ofreciendo nuestros espacios de forma
gratuita.

En este entorno rural tan privilegiado y tranqui-
lo, también disponemos de una piscina infini-
ta que se vierte en la campina anadiendo gran
valor a la estancia. Y como apetece tomar-
se las cosas con calma... recomendamos a
nuestros huéspedes levantarse tranquilamen-
te y desayunar en el mismo Hotel Convento
San Diego, donde ofrecemos un generoso
y variado desayuno con productos prepara-
dos al momento con beicon, embutidos, hue-
vos, tortillas, etc. Nos gusta mimar a nuestros
huéspedes y darles un trato cercano y perso-
nalizado.

En nuestro restaurante encontraréis una car-
ta de cocina tradicional y de proximidad, con
un toque evolucionado, manteniendo la esen-
cia e influencia de nuestra rica gastronomia re-
gional. Y en nuestra cafeteria servimos platos

ligeros, tapas y meriendas para las personas
que buscan algo diferente.

En definitiva, un lugar magico en medio de la
dehesa extremena, la gran desconocida. Ven
condcenos vy disfruta de la naturaleza en un
entorno privilegiado.

SanDiego

@ K

Para mas informacion

Calle Convento, s/n,

06280 FUENTES DE LEON - Badajoz
Tel: 926 437 205
hotelconventosandiego@gmail.com
www.hotelconventosandiego.com
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La Diputacion de
Jaén convoca el XIX
Premio de Cocina
con Aceite de Oliva
Virgen Extra 'Jaén,
paraiso interior"
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Esta actividad se desarrolla gracias a una co-
laboracion entre ASICCAZA y Bergara para
promocionar la carne de caza en escuelas de
hosteleria por todo el pais

La prestigiosa escuela de hosteleria Basque
Culinary Center de San Sebastian acogio ayer
por la tarde una jornada sobre carne de ca-
za en la que los alumnos pudieron conocer
al detalle esta joya de la gastronomia espa-
fola. La cita forma parte de la hoja de ruta
que surge del acuerdo de colaboracion entre
la Asociacion Interprofesional de la Carne de
Caza (ASICCAZA) y Rifles Bergara, a través de
la cual llevan meses recorriendo diversos cen-
tros de aprendizaje en otras provincias.

La de San Sebastian esta reconocida como
una de las mejores escuelas de cocina del
mundo y en sus fogones se curten los che-
fs que seran referentes en la gastronomia del
manana, los cuales han podido conocer hoy
los secretos que esconde la carne de caza sil-
vestre, un producto unico por su proceden-

cia y propiedades. En total, participaron unos
150 alumnos procedentes de varias partes del
mundo que han quedado gratamente sorpren-
didos con esta carne que ofrece mdltiples po-
sibilidades a la hora del cocinado gracias a su
versatilidad.

El taller ha estado dirigido por el chef Javier
Chozas, gerente de Akera eventos y cocine-
ro de referencia de ASICCAZA en citas como
esta. Chozas, que se maneja con maestria en
estas situaciones, fue desgranando todas las
peculiaridades de la carne silvestre a la par
gue manipulaba tanto piezas de caza mayor
como de caza menor, explicando con detalle
como afrontar las elaboraciones mas vanguar-
distas.

La diversidad de platos elaborados ha servi-
do para mostrar todo el potencial de este ti-
po de carne, que ha sido alabada por muchos
de los alumnos alli presentes. “Es ilusionan-
te ver el entusiasmo e interés de los alumnos
con la carne de caza. Se van encantados y

con una formacién muy completa”, ha afirma-
do la gerente de Bergara, Esther Korta. Por
su parte, Jaime Hurtado, director-gerente de
ASICCAZA, ha resaltado que “este tipo de for-
macion es una necesidad para que el producto
esté presente en un futuro en la restauracion”.

Con acciones como la de ayer ASICCAZA y
Bergara contindan con su estrategia de pro-
mocidn y posicionamiento de la carne de caza
en el mercado gastronémico, con un comple-
to calendario con el que seguiran organizando
talleres en escuelas de hosteleria que tendran
lugar por distintos puntos del pais. Gracias a
esta jornada ya son mas los futuros chefs que
han conocido en profundidad este produc-
to de la alta gastronomia, una de las joyas de
la despensa natural de Espana, y que a buen
seguro formara parte en las elaboraciones y
tendencias gastrondémicas del mafiana, ocu-
pando el lugar que se merece.

ASICCAZA
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Restaurante Aniceto, cocina de mercado,

basada en la bondad de sus platos

Restaurante Aniceto practica una cocina
tradicional gallega de calidad. Basan su coci-
na seleccionando excelentes materias primas
con productos ecoldgicos, de la huerta km O
y pescado fresco, a los que da una esmera-
da elaboracién y se consiguen sabrosos pla-
tos para delicia de los comensales.

Las carnes provienen de su pripia ganaderia,
donde crian sus terneros, pollos y cerdos.

Los menus siguen la misma linea conceptual
que caracteriza a su cocina, muy arraigada a
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la tierra, al entorno que le rodea y al respeto a
los productos y productores locales.

Platos basados en una cocina de inmedia-
tez y frescura, que respeta la tradicion e in-
troduce una evolucion técnica y creativa. En
la carta encontraréis una oferta diferente, exi-
tosa y de gran aceptacion por parte del pu-
blico lugués y visitantes. Mencién especial
para el Bacalao Aniceto (especialidad), un es-
pectacular Cordero que sorprendera al pala-
dar mas exigente, los cachorros de Jamon y

de Cecina, un atrayente Rape, un generoso
Churrasco y unos tiernos callos, chuletén y
chuleta de ganaderia propia, Calamares fri-
tos, Carne de buey, Chipirones a la plancha.
Y no dejéiss de probar sus postres caseros,
la Tarta de pifia'y el Arroz con leche, un autén-
tico placer para los sentidos.

El trato amable y cordial y su rapido servi-
cio es una de las s.efas de identidad de
Restaurante Aniceto.

/Restaurantes sibaritas/

Para mas informacion
Estrada Vella de Santiago, 177
27004 - LUGO

Tel: 982 250 607
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Restaurante Bitadorna, cocina tradicional
y de creacidon destinada a todos los publicos

El Restaurante Bitadorna se encuentra en
un lugar privilegiado del Puerto de A Guarda
desde donde es posible disfrutar de unas ex-
traordinarias puestas de Sol que doran las fa-
chadas multicolores de la Rua do Porto o de
las edificaciones de A Robaleira en los atar-
deceres de cualquier estacion del afio

El Restaurante Bitadorna fue inaugurado
en 1995, en el puerto de A Guarda, y na-
ce con vocacion de hacer una cocina dife-
rente sin perder de vista la tradicion local.
De modo que ofrece cocina tradicional y de
creacion con una carta destinada a todos los
publicos, que se cambia a diario segun la me-
jor oferta de la lonja (pensemos que estamos
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en un puerto pesquero donde las embarca-
ciones se hacen a la mar todos los dias) vy
la estacion, ofreciendo cartas especificas de-
pendiendo de la temporada. Aqui degustaras
sabores auténticos y contrastes asombrosos.
Su especialidad, y uno de los platos que mas
fama tiene es la Langosta roja a la plancha y
en su punto, que puedes disfrutarla en las jor-
nadas gastronodmicas de Langosta roja que
realizan de mediados de junio asta casi sep-
tiembre con mas de una docena de recetas
tradicionales e innovadoras.

Seguidamente, y hasta Navidad, llegan las
jornadas caza mayor y menor incluyendo se-
tas de cercania y todas las guarniciones que

la época de otofio nos da. Posteriormente las
jornadas de la Lamprea de 15 enero hasta
semana santa.

Imprescindibles las cartas de Bacalao y Pez
espada.

En nuestro afan de estar méas cerca de nues-
tros clientes, que son también nuestros ami-
gos, Bitadorna decidio, en 2009, dar un
paso mas y apostamos por abrir en Vigo un
nuevo restaurante: Bitadorna-Vigo, con la
misma calidad humana, el espiritu de servi-
cio, y el deseo de que, quienes nos acompa-
fien, se lleven la mejor impresion de nuestra
cocina.
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Para mas informacion

Rua do Porto, 30

36780 A GUARDIA - Pontevedra

Tel: 986 611 970 - WhatsApp 606 801 777
Bitadorna Vigo

Ecuador, 56

VIGO - Pontevedra

Tel: 986 13 69 51 - WhatsApp 606 801 777
bitadorna@gmail.com

www.bitadorna.com
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Restaurante Marucho, la calidad y frescura
son nuestro sello de identidad

Marucho es algo tipico de Santander, es un
local con alma. Un restaurante de los de toda
la vida, donde podras disfrutar de pescados
y mariscos frescos, del dia.

Te ofrecemos el mejor producto del
Cantabrico, trabajado con esmero y un gus-
to exquisito. Platos preparados con maes-
tria, con su justa elaboracion y todo el carifio
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gracias a la experiencia y profesionalidad de
nuestros cocineros. Son ellos los que cada
mafana seleccionan los mejores pescados y
mariscos del Cantabrico que llegan a la lon-
ja de Santander.

Tenemos una amplia carta donde poder elegir
el plato de pescado o marisco que quieras vy,
ademas, marinarlo con el mejor de los vinos.

En Marucho, ofrecemos una excelente rela-
cion calidad precio. El lugar ideal para disfru-
tar de nuestros pescados y mariscos, entre
semana, fines de semana, celebraciones,
jcuando tu quieras!

/Restaurantes sibaritas/
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MARUCHO

Para mas informacion

Calle Tetuan, 21

39004 SANTANDER - Cantabria
Tel: 942 273 007
maite.marucho@gmail.com
www.restaurantemarucho.es
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La Flor de Tetuan, calidad, calidez y
confianza plena

La Flor de Tetuan nace en enero del 2017
bajo los auspicios del amor y la pasion por
nuestro trabajo.

Es la continuidad de una experiencia empre-
sarial como consultora y transformadora de
un segundo equipo de trabajo paralelo al pri-
mero, del exitoso Restaurante Marucho.
Todo un maravilloso reto donde las personas
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del equipo vuelven a estar en el centro del
proyecto. Cada dia, en nuestros viveros

Nos dedicamos en su mayor parte al exquisi-
to producto de Cantabria, con sus pescados
y mariscos, pero también elaboramos algu-
nos estilos de arroces y carnes. Ni que de-
cir de nuestros postres caseros tradicionales
como el tocinillo de cielo o clésicos como los

crepes suzettes.

Estaras rodeado de una calidez y calidad tal,
que sentirds como el tiempo se detiene mien-
tras disfrutas de la mayor excelencia en nues-
tro servicio.

' LA 5L
“FTITUAN

Para mas informacion

Calle Tetuan, 25

39004 SANTANDER - Cantabria
Tels: 942 218 353/ 637 675 982
maite.laflordetetuan@gmail.com
www.laflordetetuan.com
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Sidreria Casa Carmen,
los mejores cachopos de Gijon

Casa Carmen esta ubicada en el conocido
Barrio de La Arena en Gijon. A escasos me-
tros de la Playa de San Lorenzo, encontraras
esta pintoresca sidreria regentada por Rocio
Barrio y su madre, Liliana.

Con una decoracion rustica, donde prima la
piedra y la madera; cuenta con 3 salones
ideales para reuniones familiares: bautizos,
comuniones, cumpleanos, o despedidas de
soltero/a (manteniendo la compostura) asi co-
mo presentaciones de empresa o de asocia-
ciones. También tienen catering por encargo y
cierran el local para fiestas privadas.
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Aunque su especialidad es el Cachopo, si vi-
sitas Casa Carmen, encontraras una exten-
sa carta llena de deliciosos platos de la cocina
espanola y asturiana casera con una acertada
combinacion entre platos de toda la vida, de-
dicacion y productos de primera calidad que
te apeteceran probar como sus Croquetas va-
riadas o sus Chipirones, platos de cuchara co-
mo la Fabada Asturiana, raciones abundantes
para compartir con multiples sugerencias. El
capitulo de carnes refleja la apuesta por ma-
terias primas de 12 soberbio es su Cachopo
XXXL. Ademas disponen de varios menus es-

peciales para escoger. Todo ello regado por
la mejor sidra tradicional. Casa Carmen po-
ne mucho mimo en todo lo que preparan por-
que todo buen cocinero sabe que el carifo es
el ingrediente secreto perfecto para dar un to-
que Unico a un plato.

Las nuevas instalaciones de Casa Carmen
estan ubicadas a escasos metros del original,
en la calle Aquilino Hurlé, en el Barrio de La
Arena de Gijon.

Disponen de una fantastica terraza para disfru-
tar de su gastronomia.

W4

Para mas informacion

Calle Dr. Aquilino Hurlé, 30 esg. Manso
33202 GIJON - Asturias

Tels: 985 052 802 / 985 334 415
WWWw.casacarmengijon.com

@ K
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# §i pasas por Pedon comete un tabléon
¥ si no te interesa pide una
Super Hamburguesa "

Casa Pepito, emocion y pasion servida para
hacerte disfrutar cada momento

Casa Pepito fue fundada alla por el afio 1949,
como tienda con taberna. Mas tarde el ne-
gocio de tienda pasd a un local anexo al bar
Casa Pepito. Desde entonces empezaron a
dar comidas para bodas en el almacén, en lo
que hoy es el comedor. El menu de boda, por
aquellos tiempos, consistia en sopa de galli-
na, fabada, pollo, huevos en salsa y el arroz
con leche que se servia de postre, también se
empezo6 a dar comidas a diario a la gente del
pueblo y tortillas a la gente que venia de Gijon.

El local es ahora un pequefio museo etnografi-
co creado con la colaboracion de clientes y la
gente de Pedn, recopila una coleccién de mu-
chos Utiles de labranza y utensilios domésticos
antiguos de la zona, sin olvidar el vivo recuer-
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do de sus fundadores, Pepito y M? Cristina.

A cuenta del llagar se habilitd una parrilla con
capacidad para cien comensales, ademas go-
za de tres terrazas; dos de ellas cubiertas, una
con capacidad para unas cuarenta personas y
otra con capacidad para cincuenta personas,
por ultimo otra gran terraza y merendero al aire
libre al lado del rio Espafa, y un enorme «prau»
para disfrute de los ninos.

Casa Pepito nos ofrece cocina casera, basa-
da en la bondad de los platos elaborados con
productos de primera calidad propios de la re-
gién, con un toque moderno y creativo. En la
carta encontraréis una oferta diferente, exito-
sa y de gran aceptacion por parte del publi-

/Restaurantes sibaritas/

SUPER. TABLON DE SUPREMA ~
DE CARNE A LA PIEDRA- -~

i

CO como su “Super Hamburguesa” (tamafo
bandeja de camarero), o su “Tablén de supre-
ma de carne a la piedra”. Sorpréndete con una
gastronomia que ahonda en la tradicion y don-
de el tiempo es el aliado indispensable de ca-
da plato. Mencion especial para el Entrecot,
las Gambitas al Pepito, las Zamburinas,
el Gambodn a la plancha, las Croquetas ca-
seras, los Calamares frescos, las Tablas de
Quesos asturianos o de Ibéricos, el Cachopo
con patatas, y como no podia faltar la Fabada
Asturiana.

La parrilla funciona todos los dias del afno.

@ Ki

Para mas informacion

Casa Moria, 1

33314 Pedn VILLAVICIOSA - Asturias
Tels: 985 894 118/ 629 816 466
jumeal2@hotmail.com
www.casapepito.es
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Sidreria Parrilla La Veguca,
tu restaurante en Llanes

La Veguga es un negocio familiar que ha sa-
bido adaptarse con las nuevas generaciones
donde puede disfrutar de una amplia carta con
los mas famosos platos de la region.

Disponemos de dos comedores diferentes
con capacidad para 100 y 125 comensales,
en ellos podra degustar nuestro menu diario o
cualquiera de los platos de nuestra carta en un
espacio comodo y acogedor.

Nuestros comedores estan preparados para
acoger todo tipo de eventos y reuniones fa-
miliares 0 de empresa, bautizos, comuniones,
espichas, comidas y cenas corporativas.

Todo tipo de tapas, entrantes, quesos y
postres artesanos

De nuestra variada carta te recomendamos
una seleccion de platos de nuestra cocina.
Irresistibles Carnes al a parrilla con lefia de ro-
ble, super Cachopos, Fabada y Sopa de ma-
risco, todo tipo de tapas, entrantes, Quesos y
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postres caseros.

Nuestra parrilla

Disfruta del sabor de nuestra parrilla, que se
enciende diariamente con leha de roble, junto
con la calidad de nuetras carnes conseguimos
un seguimos un sabor incomparable.

Parrillada de carnes o verduras.

Disfruta de una bandeja repleta de todo tipo
de carnes de nuestra parrilla acompanada de
patatas y pimientos de Padrdn, una bandeja
que generalmente recomendamos para com-
partir entre 3 a 5 personas.

Si quieres disfrutar de un plato sano y nutritivo
prueba nuestra parrillada de veduras con acei-
te de oliva y birutas de jamon.

En nuestra sidreria podra degustar gran varie-
dad de tapas acompanadas de algunos de los
vinos de nuestra bodega o de los mejores pa-
los de sidra, todo esto al calor de la parrilla.

Nuestra amplia terraza cuenta con mas de 100
metros donde podra disfrutar de una comida,
cena, aperitivo 0 espicha al aire libre mientras
puede ver como sus hijos juegan en la zona
infantil. Esta a su disposicién durante los me-
ses de primavera y verano, donde podra co-
mer dentro de un tonel de sidra.

Parque infantil

Los ninos son una parte muy importante en
La Veguca, disponen de un espacio exclusivo
de ocio infantil. Parque Aventura La Veguca,
es un area cerrada de 700 m2, 100 de ellos
cubiertos con carpa, dedicados integramente
a la diversion de los mas pequefios: hincha-
bles, columpios, camas elasticas, pizarra, jue-
gos, zonas verdes.

Todo un mundo de diversion Unico en el orien-
te asturiano y con la ventaja anadida de contar
con una amplia terraza instalada justo enfrente
para que los mayores puedan disfrutar sin per-

der de vista a sus hijos.

Tenemos una zona de merendero con autoser-
vicio en la zona verde.

Venga a visitarnos te esperamos

= @ I

Para mas informacion

Ctra. Nacional 634

33596 SAN ROQUE DEL ACEBAL - Asturias
Tel: 985 417 193

info@laveguca.com
www.laveguca.com
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Restaurante Tti-tta,
untuosidad y sabor

El restaurante Tti-Tta es uno de los enclaves
caracteristicos para tapear € ir de pinchos en-
Beasain. No sdélo por su excelente ubicacion,
sino también por su excelente calidad y ser-
vicio.

Cocina de mercado, basada en la bondad
de los platos elaborados con productos de
primera calidad propios de la regidn, con un
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toque moderno y creativo. En la carta encon-
traréis una oferta diferente, exitosa y de gran
aceptacion por parte del publico. Mencion
especial para la gran variedad de pintxos.

En sus manos las recetas como las Chuletillas
de lechal a la parrilla, el Entrecot o las
Albdndigas de ternera con salsa de tomate.
En el capitulo de los pescados el Bacalao a

la parrilla con vinagreta de citricos, la Merluza
a la bilbaina, el Pulpo braseado acompafa-
do de salsa alioli y los chipirones fritos o0 a la
parrilla.

Disponen de platos combinados comple-
tos y bocadillos para todos los gustos,
Hamburguesas, Sandwiches y Tostas.

1Tl
G

TTA

Para mas informacion
Nagusia, 18 bajo

20200 BEASAIN - Gipuzkoa
Tel: 943 88 00 00
ttittataberna@gmail.com
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Restaurante Iturralde,
servicio, familiar, atencion y buena comida

En el Restaurante lturralde podemos dis-
frutar de exquisitas carnes y pescados a la
parrilla, asi como de su cocina tradicional
vasca, con un toque de creatividad basada
en ingredientes frescos y da maxima calidad.

La carta de Restaurante lturralde respon-
de a una cocina cantabra, vasca y de merca-
do, y acompanada de referencias vinicolas y
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postres tradicionales. Presumen de un altisi-
mo listdn en cuanto a la calidad del producto.

De entre su variada y extensa carta, ade-
mas de las sugerencias del dia, encontramos
sus famosos pescados como el Bacalao a la
parrilla con vinagreta de citricos, la Merluza
a la bilbaina, el Pulpo braseado acompana-
do de salsa alioli y los chipirones fritos o a

la parrilla. Exquisiteces como nuestra carne,
Entrecot, Chuletillas de lechal a la parrilla, las
Albdéndigas de ternera con salsa de tomate,
o nuestras famosas hamburguesas Gourmet,
pintxos, Sandwiches y Tostas.

Si deseas disfrutar de la alta cocina del norte,
visita Restaurante lturralde.

Para mas informacion
Joan lturralde

20200 BEASAIN - Gipuzkoa
Tel: 634 05 39 87
ttittataberna@gmail.com
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Kata4,

oyster bar y restaurante en San Sebastian

En el mismo centro de San Sebastian se en-
cuentra KATA.4, un oyster vy restaurante
donde se puede comer, cenar o disfrutar en
su amplia y agradable terraza. Un lugar pa-
ra la degustacion de ostras francesas y es-
panolas.

De la mano de todo el equipo de profesiona-
les, Kata4 ofrece a diario un menu propio,
elaborado con materia y productos frescos,
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de primera calidad y también se organizan
menus para grupos.

En sus especialides encontraréis la Barra
fria de ostras, el Jamoén al corte para disfru-
tarlo en su punto de sabor y una magnifica
seleccion de Champagne y Cava.

Entre sus sugerencias disponéis de espe-
cialidades de la cocina pruana-japonesa, una
cocina tradicional que mima el producto local

con un toque actual.

Los "Desayunos healthy" para comenzar el
dia de una forma deliciosamente saludable.

La amplia terraza, situada en una calle pea-
tonal, para que puedas disfrutar y compartir
sus especialidades.

Para mas informacion

Santa Catalina, 4

20004 SAN SEBASTIAN - Gipuzkoa
Tel: 943 423 243

info@kata4.com

www.katad4.com
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Aita Mari Jatetxea, los mejores productos

para sorprender a tu paladar

Te invitamos a que conozcas Aita Mari
Jatetxea, un restaurante familia que se en-
cuentra en Zumaia en la desembocadura del
rio Urola, su ubicacion es inmejorable.

Su decoracion es sencilla y acogedora, su
ambiente célido y familiar y sus instalaciones
hacen que sea perfecto para venir con toda
la familia, al salir te sentiras satisfecho por tu
eleccion. Ademas puedes disfrutar de su agra-
dable terraza
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La calidad y la elaboracion artesanal son las
sefas de identidad que han marcado siempre
el camino de Aita Mari Jatetxea a lo largo
de su trayectoria. Este saber hacer ofrece, en
consecuencia, una extensa variedad de pro-
ductos elaborados con ingredientes frescos y
cien por cien naturales

En la carta han dispuesto los mejores produc-
tos para sorprender a tu paladar, encontraras
estupendos platos a la parrilla y gran variedad

de pintxos tanto frios como calientes. Entre
sus especialidades enciontraéis los Pintxos, el
Pulpo a plancha y en ensalada, variedades de
Pescados frescos y Mariscos, las Zamburifias,
las Cocotxas, el Calamar y las Piparras en
tempura.

Tanto si se trata de un simple picoteo como de
un evento familiar, de empresa o cualquier otra
celebracion, Aita Mari Jatetxea te ofrece el
espacio ideal para cualquier ocasion.

/Restaurantes sibaritas/

Para mas informacion

Juan de Zigaran Kalea, 1

20750 ZUMAIA, Gipuzkoa

Tel: 679 103 167
aitamarijatetxea@gmail.com
www.instagram.com/aitamarijatetxeazumaia
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Restaurante The Garden,
disfrutar de la alta cocina del norte

Restaurante The Garden es uno de los en-
claves caracteristicos para tapear y disfrutas
de su carta. Quieren ofrecerte el marco per-
fecto para que estés a gusto, para que pue-
das conversar mientras disfrutas con todos
tus sentidos la experiencia que vives.

Cocina de mercado, basada en la bondad de
los platos, elaborados con productos de to-
que moderno y creativo.

Su cocina te ofrece propuestas creativas, ori-
ginales y muy sabrosas que te haran disfrutar
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de una experiencia gastrondmica diferente.
Aqui degustaras una cocina tradicional ac-
tualizada y sus parrillas, sabores auténticos y
contrastes asombrosos.

La calidad de sus productos le hace ser un
sitio de referencia para cualquiera que quie-
ra deleitarse de unos platos que no nos deja-
ran indiferentes.

En la carta encontraréis una oferta diferen-
te, exitosa y de gran aceptacion por parte del
publico haciendo mencién especial a sus pa-

rrillas: la de carne con el Chuletdn a la piedra
(900gr), Entrecot ternera (350gr), la Entrafa,
y la de pescados como la Lubina, Dorada,
Rodaballo o el Bacalao os aportaran las deli-
cias de un buen gourmet.

También disponéis de platos combinados, ra-
ciones y menus.

Si deseas disfrutar de la alta cocina del norte,
visita Restaurante The Garden en el cora-
z6n de de Vitoria.

/Restaurantes sibaritas/
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Para mas informacion

Alibarra, 30

01010 VITORIA-GASTEIZ — Alava
Tel: 945 714 605
www.thegardengasteiz.com
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Restaurante Izkina, los mejores pescados
y mariscos del Cantabrico

Restaurante familiar regentado desde ha-
ce mas de treinta afios por la familia Olano-
Otaegi. Restaurante lzkifa, de tipo de
cocina de mercado, esta situado en la locali-
dad guipuzcoana de Pasaia a cinco minutos
del centro de San Sebastian.

Cuenta con una amplia carta de pescados
y mariscos y una bodega selecta para que
puedas acompanar tus platos y disfrutarlos
aun mas con su excelente barra de pintxos.
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Dispone de varios comedores (uno privado) y
te ofrece un ambiente marinero, en el que te
sentiras muy cémodo.

Su acogedora decoracion invita a pasar un
largo rato disfrutando de una copiosa comi-
da, su terraza es perfecta para disfrutar en las
noches de verano, aqui se hacen muchas re-
uniones familiares, no pararas de recomen-
darlo a todos tus allegados.

Su menu es bastante amplio, los platos que

deberias probar son, aparte de sus atrayen-
tes platos de mariscos, son los de Bogavante
y de Pulpo, Zamburifias, Colas de Cigala
Rebozadas, Txipiron a la plancha, Rodaballo
al Horno, Tiramisu Veneciano.

Recibiras un trato muy agradable por parte
del personal, que es muy atento y agil dispo-
ne de aparcamiento.

/Restaurantes sibaritas/

BXR-JETETHEX

Para mas informacion
Euskadi Etorbidea 19, Trintxerpe
20110 PASAIA - Gipuzkoa

Tel: 943 399 043 / 943 390 219
izkinapasai@gmail.com
www.restauranteizkina.com
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Restaurante Batzoki, carnes y pescados
de maxima calidad cocinados con carino

Parada obligada para comer o cenar, en uno
de los mejores restaurantes en Hondarribia.
Nos encontramos situados en una zona pre-
ciosa de Hondarribia junto a la puerta de Santa
Marfa, acceso al casco antiguo de la ciudad,
en plena alameda de Hondarribia, en un entor-
no muy acogedor.

En Restaurante Batzoki encotraréis un trato
familiar excelente, cercano y un servicio rapido
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y atento. Una carta de cocina tradicional con
un producto de calidad, prestando una espe-
cial atencion a los caserios, pescadores y pro-
veedores cercano.

Carnes y pescados de maxima calidad co-
cinados con carifio ademas de una gran va-
riedad de platos y de menus: menu especial,
menu de sidreria, menuds para grupos, comi-
das de empresa y reuniones de todo tipo, y

como no, el de cada dia.

En Batzoki conservamos el decorado rustico
de toda la vida en el comedor interior y ade-
mas disponemos de terraza tanto interior y ex-
terior

Les esperamos!!!!

Batzoki

Jatetxea-Hondarribia

@ K

Para mas informacion

Calle Damarri, 2 bajo

20280 HONDARRIBIA - Gipuzkoa
Tel: 943 645 364
www.batzokijatetxea.com
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Ama,

en casa, COomo en casa

Estamos en la parte vigja de Tolosa.
Concretamente, en la calle Aroztegieta, en el
numero 13. Se puede llegar en Lurraldebus o
en tren (Cercanias Renfe). En ambos casos es-
tamos a un minuto escaso de las paradas.

Queremos ser un escaparate del nuestro en-
torno, de nuestra gente. Meros comunicado-
res del trabajo de los pequenos agricultores,
ganaderos, pescadores... Nuestro trabajo mas
dificil es no estropear el suyo. Amamos nues-
tra tierra y a nuestras personas.
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Cada estacion del aho, mes, semana o dia es
diferente, condicionando asi, la oferta que ha-
remos llegar a cada cliente.

Las estaciones, el tiempo, el trabajo de nues-
tros proveedores... y mil factores mas decidi-
ran cémo es el dia que viviremos en nuestra
cocina. Nosotros, os queremos ofrecer lo me-
jor, daros todo lo que esta en nuestra mano,
respetando el trabajo de los que nos rodean y
admirandolo al mismo tiempo. Para asi, hace-
ros sentir en casa, cOmo en casa.

Ama taberna se aleja del modelo de taber-
na tradicional y se basa en la opacidad de
Su gestion y relaciones con los proveedores.
Ensefando de donde vienen las cosas, como
se tratan y en como creen que se tienen que
hacer, el objetivo de Javi y Gorka es ofrecer
un momento de felicidad. Siempre respetando
los gustos, costumbres y rarezas.

Por lo tanto, os invitamos a venir a nuestra ca-
sa a que os sintais cémo en la nuestra..

/Restaurantes sibaritas/

AMA

Para mas informacion
Aroztegieta kalea, 13 (baxua)
20400 TOLOSA - Gipuzkoa

Tel: 943 382 059 / 608 913 294
ama@amataberna.eus
www.amataberna.net
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DA Taberna, para inspirar momentos de

felicidad y tranquilidad

DA nace de la mano de dos hermanos con un
solo objetivo: abrir una nueva puerta al mun-
do gastronémico en Azpeitia. Pero, ¢por qué
DA? Segun la mitologia vasca, todo lo que tie-
ne nombre existe. En euskera “izena duen guz-
tia, DA”. De ahi viene el nombre de nuestro
local; simple, diferente.

Para nosotros DA es vivirlo, es compartirlo.

136

DA nace con la idea de ofrecer mas que una
oferta gastronémica; queremos adentrarte en
una experiencia donde podras disfrutar y com-
partir con los tuyos, o evadirte para conectar
contigo mismo. Esto tu eliges.

En DA Taberna hemos creado un entorno
muy especial en el que queremos que te sien-
tas como en casa.

Un ambiente tranquilo, buena musica, deco-
rado con materiales naturales (madera, ladri-
llo, hierro...) y grandes cristaleras que aportan
mucha luz natural. Ademas, contamos con 2
grandes terrazas al aire libre.

El ingrediente final, es simplemente el carifio.
El mimo con el que se trabaja en la cocina que
se traslada a la atencion y el trato.

DR THBERD] o o

Para mas informacion
Loiolako Ignazio Etorbidea, 10
20730 AZPEITIA — Gipuzkoa
Tel: 943 816 843
kaixo@databerna.eus
www.databerna.eus
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Restaurante La Jara,

disfrutar de la alta cocina del norte

El Restaurante La Jara se ubica a las puer-
tas de la localidad guipuzcoana de Eibar

El comedor, es luminoso y alegre, con grandes
ventanales que permiten disfrutar de una im-
presionante panoramica. Cuenta ademas con
una terraza cubierta perfecta para contemplan
sus esplendidas vistas y para los pequefos un
"txikipark" .

La excelente calidad de su gastronomia y la
constante busqueda de superacién en su car-
ta han convertido al Restaurante La Jara, en
uno de los mejores restaurantes de la ciudad
de Eibar. Con 15 anos en el sector, el recono-
cido chef Ayoub Nasar, de 32 afos, esta es-
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pecializado en la cocina vasca tradicional con
un toque moderno.

Una cocina elaborada a partir de productos
frescos y de temporada que el propio Ayoub
selecciona cuidadosamente cada manana vy
que se ven reflejados en la bondad de sus pla-
tos, de primera calidad, propios de la region.

Asi, su carta se divide entre los platos que
mantienen durante todo el ano, casi obligados
por su fiel clientela, como el famoso Arroz con
bogavante, y los que varian segun la tempo-
rada como la mayoria de mariscos, entre los
que destacan el Txanguro gratinado al horno,
Pulpo a la parrilla, Langostinos al "estilo Jara".

Exitosos y de gran aceptacion por parte del
publico eibarrés y visitantes son sus pesca-
dos: Rodaballo salvaje, Rape, Bacalao, etc...

En sus manos las recetas de carnes compo-
nen una cocina sincera e imaginativa, reco-
nocida por su materia prima excepcional y su
peculiar forma de elaborarla. No os perdais la
Chuleta de viejo, el Solomillo o la Paletilla de
cordero.

La carta de vinos es amplia y bdasicamen-
te centrada en los vinos vascos, navarros, de
Rioja y Ribera del Duero.

sadara

RARTADR&NTE

Para mas informacion
Saratsuegi Kalea, 5

20600 EIBAR — Guiptizcoa
Tel: 843 674 298
lajaraeibar@gmail.com
www.restaurantelajara.app
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Casa Elane, el templo de la alubias con

Sus sacramentos

Casa Elane es una casa de piedra con deco-
racion rustica con un coqueto comedor fiel a
sus 50 anos de tradicion culinaria que o ha-
cen muy agradable, bonito y acogedor, siendo
este Ultimo adjetivo el que mejor define a este
pequeno restaurante. El local esta ubicado en
pleno casco urbano de Albiztur y tiene una ca-
pacidad maxima de unas 65 personas.

La especialidad de Elane son las alubias de
Tolosa, lleva mas de 50 afios ofreciendo es-
te exquisito plato. Mari Carmen Dorronsoro
es quien regenta hoy en dia un negocio fami-
liar que inicid su madre cuando ella aun no ha-
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bia nacido. Desde pequena, Mari Carmen ha
conocido todo el trajin que se producia en los
fogones del Elane para servir una buena ra-
cion de alubias con todo el acompanhamiento
indispensable para satisfacer a los mas vora-
ces comensales. La base del plato es la alubia
roja y el acompafiamiento en forma de “sacra-
mentos” se compone de berza, morcilla, cos-
tilla de cerdo, chorizo y guindillas. Con materia
prima de tan buena calidad marca la tradicion
en una buena alubiada.

Elane ofrece también una carta variada que
cuenta con diferentes especialidades de co-

cina tradicional, entre las que destacan el re-
vuelto de hongos y los txipirones a la plancha,
esparragos blancos, una merluza que no po-
dia estar mas fresca, chuletillas de cordero,
pollo de caserio, Solomillo y Chuleta

asi como una bonita variedad de postres ca-
seros como una excelente “Mamia” en tem-
porada, Pantxineta, Arroz con leche, Tarta de
queso, Tarta de manzana, Sorbete de limén al
cava... También cuenta con un cuidado menu
del dia y una buena carta de vinos.

Su exquisito personal refleja el estilo y el carac-
ter de este lugar.

Para mas informacion
Erdigunea Gunea, 14

20495 ALBIZTUR - Gipuzkoa
Tel: 943 654 35

141


https://www.instagram.com/explore/locations/724454204310226/elane-jatetxea-albistur%3Fhl%3Des

/Restaurantes sibaritas/

.

Restaurante Zumelaga, un viaje a través
de los sabores de nuestra tierra

Corria el afio de 1943 y el 1 de noviembre, en
el popular Barrio de San Antonio de la capi-
tal del Alto Deva, la “Muy Noble y Leal Villa”
de Vergara, Martin Zumelaga y Josefa
Azkarateaskua inauguran un pequefo res-
taurante que habria de durar décadas y cen-
turias.

Esta longeva aventura continué en 1972 con
Antxoni Zumelaga y Jesus Arrese-lgor,
quienes cambiaron la ubicacion inicial del res-
taurante a escasos metros del anterior, dan-
dole vida a un historico caserio apuntalado de
arcos en su saldn principal.
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Ya en 1990, Adrian Arrese-lgor Zumelaga,
nieto de los fundadores e hijo de los suce-
sores, toma el testigo de esta aventura fami-
liar. En 2005, Joseba, hijo mayor de Adrian,
después de concluir los estudios de hoste-
leria, entra a formar parte de la concina del
Zumelaga. Poco después, se incorpora su
hermano Aitor.

Es, por tanto, la cuarta generacion, que junto
a un grupo de excelentes profesionales hacen
de este restaurante uno de los mas punteros
de la provincia.

En Restaurante Zumelaga las recetas tradi-

cionales se enriquecen con las nuevas tenden-
cias gastronémicas de la mano de las nuevas
generaciones.

Todos nuestros ingredientes son de primerisi-
ma calidad y nuestras especialidades son las
verduras, pescados, cazay productos de tem-
porada. Nuestro plato estrella son los “Lomos
de Merluza con Kokotxas y Almejas” sigue
siendo el rey de la carta desde los 60's.

Todos los productos son de temporada y se
adquieren en los mercados locales de la re-
gion.

/Restaurantes sibaritas/

Zumelngn

Para mas informacion

San Antonio, 5

20570 BERGARA - Gipuzkoa

Tel: 943 762 021
restaurantezumelaga@zumelaga.com
www.demo-web-negocios.ionatomico.com
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Lapikogorri Gastroteka, ven a disfrutar de
nuestra buena gastronomia y cécteles

Lapikogorri Gastroteka es un restauran-
te de ambiente calido, acogedor y familiar, en
el centro de Ofati. Con elegancia y sabidurfa,
Lapikogorri Gastroteka ofrece a sus clien-
tes, desde hace anos comida vasca, exce-
lentes tapas, pintxos, ademas de una amplia
carta de buena gastronomia y cocteles espe-
ciales, sin olvidar sus deliciosos postres case-
ros como la nueva tarta de hojaldre con nata
cubierta con crema tostada y lionesas con
chocolate, esta espectacular.

En Lapikogorri preparamos cada dia pintxos
variados, son pintxos gourmet para que dis-
frutes de la buena gastronomia.
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Como no podia ser de otra manera en esta
prestigiosa zona, el restaurante posee una car-
ta de platos gourmet a un precio razonable.

Entre sus especialidades podemos destacar
las Costillas asadas a baja temperatura con
salsa barbacoa, Txipis en su tinta, Gambas
"Tzatziki" (salsa griega a base de yogurt grie-
go vy pepinillos), Hamburguesa vegetal con
hummus de berenjena, Smash Burguer que-
S0 cheddar, bacon, cebolla rebozada, pepi-
nillo, mayonesa de trufa, el Foie Micuit con
compota de manzana, el Pulpo a la plancha y
a la gallega, los Huevos rotos de Lapikogorri,
los Arroces, el Bacalao con piperada, Meloso

de ternera con cremoso de patatas es uno
de los platos mas exitosos de la carta de
Lapikogorri, las croquetas de jamdn y baca-
lao.

Nuestros cdocteles y combinados Lapikogorri.
(Majito, Caipiroska, Canchanchara, pifia cola-
day daikiri)

Vinos de nuestra carta, el "Tobia Seleccion"
de Autor, un vino de D.O. Rioja. vino Ribera
del Duero de nuestra carta “Abadia de san
Roque"(Bodegas Impreriales), vino de Rioja,
Ramon Bilbao Ed. Limitada, vino rioja ‘La
Maldita Revolution"

/Restaurantes sibaritas/

Para mas informacion

Ultzegin kalea, 11

20560 ONATI - Guipuzkoa

Tel: 943 502 070
gastrotekalapikogorri@gmail.com
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Zotz Taberna,

la mejor comida en el mejor ambiente

Ubicado en la zona industrial de Onati, el res-
taurante Taberna Zotz es un local donde
llama la atencién su barra de Pintxos, una au-
téntica tentacion para los gourmets y un co-
medor idéneo y acogedor para disfrutar de su
carta. Punto de encuentro, referente, segun-
do hogar, muchas son las expresiones que les
han asignado a lo largo del tiempo sus clien-
tes, y que hoy son memoria imborrable de
Zotz Taberna.

El pilar de este restaurante son sus comple-
tos Menus, Bocadillos, platos combinados y
sus pintxos, todo ello elaborado con toda la
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delicadeza y esmero que puede ofrecer una
tradicion culinaria vasca que donde lo mas im-
portante es la calidad del género.

Zotz Taberna dispone de menus especiales
todos los viernes noche y sabados para gru-
pos a partir de 8 comensales. Entre sus espe-
cialides no os podéis perder el Osobuco con
puré de patatas, la Pesca al horno, el Codillo
asado, el Falso risotto de hongos, los Callos,
el Katxopo, la Berenjena rellena de carne y las
Carrilleras. Para los postres disponéias de sus
deliciosas Tartas: de queso, de limén, de man-
zana o de coco con ciruelas, Yy la Panchineta.

Este es un lugar idéneo para cenas de gru-
pos, veladas en companfia de amigos o planes
romanticos, ofrecerte el marco perfecto para
que estés a gusto, para que puedas conver-
sar mientras disfrutas con todos tus sentidos
la experiencia que vives tanto en el unterior co-
mo en su gran terraza que en verano se es-
ta de fabula.

Si deseas disfrutar de la cocina del norte, visi-
ta Zotz Taberna.

/Restaurantes sibaritas/
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Para mas informacion
Zubillaga Auzoa, 3,

20569 ZUBILLAGA - Gipuzkoa
943 783 545
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Taberna Naparrak,

el marco perfecto para que estés a gusto

La estupenda ubicacion de la Taberna
Naparrak hace que llegar a él por cualquier
medio sea muy sencillo. Se ubica en una de
las zonas de mas ambiente de Zarautz, en la
Plaza Barren.

Un local que ofrece estupendos platos de la
cocina vasca y una gran variedad de pintxos,
siendo considerado como uno de los mejores
bares de pintxos de la localidad.

Entre sus especialidades se destacan las
Croquetas, las Rabas y las Tortillas, ademas
de sus Txipirones, Pulpo, Vieiras, Anchoas de
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Getaria en salazén, Gambas a al plancha.

Sorpréndete de su carta con una gastronomia
que ahonda en la tradicion y donde el tiempo
es el aliado indispensable de cada plato.
Emocion y pasion servida para hacerte disfru-
tar cada momento.

En la Taberna Naparrak podemos disfru-
tar de exquisitas carnes y pescados como
la Merluza a la plancha, el Bacala al horno
con piperada y tomate, la Txuleta de ternera
Euskolabel, el Solomillo de vaca con foie o la
Costilla de ternera Euskolabel.

Cuenta ademas con postres caseros riguisi-
mos, como la Tarta comtesa, Tarta de queso,
Flan Natillas, con la que puedes dar fin a una
experiencia gastrondmica muy sabrosa.

Tiene una buena terraza en la que poder dis-
frutar del ambiente de Zarautz, tomarse un
txakoli 0 una sidra'y comer o cenar de pintxos.

Por si todo esto fuera poco, su personal es
cordial. Su divino servicio es algo que sus Vi-
sitantes destacan. Aqui vas a pagar unos
precios interesantes. Hay un encantador am-
biente en este lugar.

NAPARRAK

@ K

Para mas informacion

Pl. Barren, 1

20800 ZARAUTZ - Guipuzcoa
Tel: 943 831 897
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Restaurante lkaitz, cocina tradicional con

un toque moderno

Magnificamente situado en el barrio de Gros,
muy cerca del Palacio de Congresos Kursaal,
disponemos de local adaptado a minusvali-
dos para que todo el mundo pueda disfrutar
de nuestras especialidades. Excelente rela-
cidn calidad-precio que no le defraudara.

Te invitamos a conocer nuestros menus y los
platos de nuestra carta en un ambiente agra-
dable y acogedor.

Disponemos de menus de dia de miércoles a
viernes al mediodia. Para los fines de sema-
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nay festivos te ofrecemos algo mas especial.

Descubre nuestra amplia carta, donde las
carnes y pescados, siempre frescos y de
temporada, inundaran de sabor hasta los pa-
ladares mas exigentes. Y no olvides nuestros
postres, elaborados de manera artesanal y
que estamos seguros que te sorprenderan.

Si estas pensando en celebrar algun acon-
tecimiento en grupo, en Restaurante lkaitz
disponemos de unos menus especialmente
preparados para convencerte.

A su vez, tienes una vinoteca con excelen-
tes y variadas sugerencias para acompanar
dichos platos y asi, también, poder satisfa-
cer las necesidades de todos los visitantes.
Restaurante lkaitz lleva dos afos en la
prestigiosa guia Michelin gracias a las opi-
niones de nuestros visitantes en Tripadvisor,
El tenedor y Google.

Local acondicionado para minusvalidos

/Restaurantes sibaritas/

@ K

Para mas informacion
Kolon Pasealekua, 21

20002 DONOSTIA - Gipuzkoa
Tel: 943 290 124
info@restauranteikaitz.com
www.restauranteikaitz.com
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Restaurante Fuenterrabia, cocina casera
elaborada con productos frescos

Somos Restaurante Fuenterrabia, un local re-
formado con servicio de bar y dos comedores
de 30y 32 personas cada uno. Nos situamos
en el centro de la localidad de Irun.

En Restaurante Fuenterrabia ofrecemos co-
cina casera elaborada con ingredientes debi-
damente seleccionados para su preparacion,
especializados en ofrecerle los mas varia-
dos menus de comida casera que incluyen:
Menus del dia, Raciones, Pintxos, Platos
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combinados, Bocadillos. Exquisitos platos
para el deleite de su paladar como Foie micuit
con salsa Pedro Ximénez, Tortilla de bacalao,
Entrecot plancha con patatas y pimientos,
Lomo de merluza al horno con salsa america-
na, Txipirdn plancha con refrito, Lomo de ba-
calao con pimientos y postres caseros.

Contamos con un equipo de trabajo altamen-
te cualificado que le garantiza exquisitos pla-
tos para el deleite de su paladar. Atendemos

con responsabilidad, eficiencia y amabilidad.

Apueste por nuestra experiencia y profesio-
nalidad y venga a conocer nuestro restauran-
te, estaremos encantados de atenderle. Le
esperamos.

Para mas informacion

Calle Hondarribia, 3,

20304 IRUN, Gipuzkoa

Tels: 943 616 028
fuente.8@hotmail.com
www.restaurantefuenterrabia.es
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Piperren Txokoa,

disfrutar de la alta cocina del norte

Bar- Restaurante Piperren Txokoa, en el
que se ofrece desde desayunos a partir de las
7 de la mafana, hasta una variada carta con
los mejores productos que se pueden conse-
guir en los mercados, priorizando y dando-
le el mayor protagonismo a los pescados y
mariscos.

Un servicio diligente, profesional y ama-
ble. platos combinados, bocatas, raciones
y acompafnados de una carta con los platos
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“de siempre” , excelente pescado y marisco
a buen precio

La especialidad de la casa es el tronco de
merluza, también podéis degustar diferentes
recetas vascas de pescado mas elementales,
Kokotxas con almejas o al pilpil, Merluza con
kokotxas en salsa verde con almejas, Cogote
de merluza a la plancha o al pilpil y ese Tronco
con hueso a la ondarresa que no tiene rival.
No pasen por alto el resto de especialida-

des, Percebes gallegos, Cigalas rebozadas,
Mollejas de ternera con ajos, Chipirones tin-
ta, Rey graso, Mero y Lenguado, Ensalada de
ventresca, Anchoas del lugar, Pulpo y nava-
jas, Parrillada de cigalas y verduras. Todo re-
gado con un sorprendente txakoli de Mutriku.
Los postres caseros, generosos Y riquisi-
mos.

/Restaurantes sibaritas/

Para mas informacion
Txurruka, 4

20830 MUTRIKU - Gipuzkoa
Tel: 943 603 053
piperrentxokoa@gmail.com
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Epermendi Jatetxea, gran variedad de
excelentes comidas y bebida

¢, Te apetece comida deliciosa? Entonces con
nosotros acertaras. Ven a vernos al restau-
rante Epermendi Jatetxea y disfruta de las
sabrosisimas creaciones culinarias de nues-
tros expertos cocineros. Reldjate con tus ami-
gos en nuestra terraza en las tardes-noches
de buen tiempo. jTe encantara! Nuestras sa-
las climatizadas haran que tu estancia sea
muy satisfactoria.

Nuestra estupenda cocina te ofrecera una
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gran variedad de excelentes comidas y bebi-
das, lo cual le hace ser un sitio de referencia
para cualquiera que quiera disfrutar de unos
platos que no os dejaran indiferentes. En la
carta encontraréis una oferta diferente, exi-
tosa y de gran aceptacion por parte del pu-
blico. Mencién especial el rodaballo al horno,
croquetas caseras, arroz con verduras, alu-
bias rojas en puchero con chorizo, las ranas,
y mucho mas.

Haz uso de nuestro aparcamiento gratuito
para clientes. Nos parece de gran importan-
cia poder recibir a todo el mundo, por eso
hemos creado un acceso libre de barreras ar-
quitectdnicas. Para que los amos de perros
puedan disfrutar al maximo de su visita, per-
mitimos que vengan con sus animales para
que disfruten de su compainiia.

iEsperamos tu visita!

Ven a echar un vistazo.

EPERMENDI

Jatetxea

Para mas informacion

Barrio Ugaran, 7

48289 OLETA (Amoroto) — Bizkaia
Tel: 946 841 762
zuriidoeta@gmail.com
www.restaurants/amoroto/epermendi
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Restaurante Nura Bilbao,
cocinado a la menorquina

Nura Bilbao formado por Eder Goémez
(Bilbao) y Biel Portella (Menorca) es un nue-
vo concepto de local de hosteleria en la calle
Dos de Mayo. En este sugerente y encantador
local de Bilbao la vieja, podremos comer bien
y encontrar sugerentes platos inspirados en la
cocina menorquina tradicional con el mas puro
toque bilbaino, en un ambiente exquisito con
una decoracion moderna y urbana.

Anaden el gusto por los buenos vinos o la co-
cina de mercado en la que integran materia
prima procedente del Mercado de la Ribera.

Nura Bilbao te sorprendera por su carta pen-
sada en platos muy sugerentes y muy bien
presentados, que preparan diariamente entre
los que destacan la Sopa “Oli aigua”, Pastel
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de berenjena rellena al estilo menorquin,
Cordero asado al estilo de Menorca, Arroces
especiados, Chipirones en salsa de al-
mendras... Caldereta tradicional de langosta.
POstres caseros vascos y menoquines De
martes a viernes ofrecen un fantastico menu
del dia, compuesto por tres primeros, tres se-
gundos y postres caseros a elegir, agua o Vvi-
no Rioja.

El mend fin de semana de Nura Bilbao ofrece
una completa seleccion de platos que actuali-
zan segun la temporada y que podras combi-
nar a tu gusto para crear tu propio menu. Este
tipo de menu se sirve para un maximo de 8
personas.

Nura Bilbao cuenta con un delicioso "Menu
Degustacion" en el que podras saborear me-
dia racion de dos entrantes y dos segundos y
un postre seleccionados de su carta.

Y si lo que estas buscando es un lugar donde
celebrar una comida o cena con amigos, com-
paferos, familiares... te sugerimos reservar
sus “Menus de Grupo” para que disfrutéis de
todos sus elaborados platos y disfrutéis de los
sabores vascos y de la tradicion menorquina.

La calidad de las materias primas, la creativi-
dad y vanguardia de sus platos definen a la
perfeccion una gastronomia llena de sabor.

NYUR A

@ Ki

Para mas informacion
Maiatzaren Biko Kalea, 1
48003 BILBO - Bizkaia
Tel: 944 360 986
nurabilbao@hotmail.com
www.nurabilbao.com
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Taberna Jori, uno de los lugares mas
relevantes en la vida cotidiana de la ciudad

En el marco incomparable de Lekeitio y en ple-
no puerto pesquero, se encuentra nuestro in-
teresante restaurante Taberna Jori.

Abrid sus puertas a sus clientes con la ilusion
de crear una nueva filosofia de cocina que im-
pactara a todos aquellos cuantos se decidan
a entrar a saborear su gastronomia senegale-
sa por su excelente calidad y servicio recono-
cidos.

Dispone de un comedor privado donde cele-
brar sus reuniones o celebraciones en un en-
torno reservado para que nada interfiera en su
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desarrollo. Dispone, ademas, de una terraza
acorde al escenario en el que se ubica, en pri-
mera linea de playa, disponible tanto para el
servicio de almuerzos como de cenas.

Sorpréndete con una gastronomia que ahon-
da en la tradicion y donde el tiempo es el alia-
do

indispensable de cada plato. Emocion y pa-
sion servida para hacerte disfrutar cada mo-
mento. Cocina basada en la bondad de los
platos elaborados con productos de primera
calidad propios de Senegal, con un toque mo-

derno y creativo. En la carta encontraréis una
oferta diferente, exitosa y de gran aceptacion
por parte del publico.

En las manos de Sofia Safiatu podemos dis-
frutar de exquisitas recetas tanto de carne
como los platos senegaleses muy bien coci-
nados. Platos increibles como el arroz con ma-
risco, chipirones, ensalada de gulas, ensalada
de pimientos con bonito, lenguado, arroz con
pollo muy encebollado, etc.

Ofrece menu del dia variado donde se puede
escoger entre varias opciones,

Taberna 0 Y_i

Jatetxen

Para mas informacion

Buenaventura Zapirain Kalea, 6

48280 LEKEITIO - Bizkaia

Tel: 946 755 743
www./taberna-jori-jatetxea.negocio.site
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/Restaurantes sibaritas/

Restaurante Casa Vieja, en pleno casco
medieval de la ciudad de Vitoria-Gasteiz

En el afo 1995 se inaugura el restaurante.
Esta dividido en tres plantas: en el sétano se
encuentran las cocinas, en la 12 planta un co-
medor con 9 mesas y la 22 planta esta di-
vidida en 2 comedores; uno con capacidad
para unas 40 personas y otro como para 25.
Todos ellos disponen de chimeneas de fuego
bajo para crear una ambiente acogedor y aire
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acondicionado para los dias de calor.

Nuestras cocina podemos denominarla como
cocina tradicional vasca, aunque también se
ofrecen al cliente platos de temporada, algu-
nos de ellos innovadores. Ofrecemos diversos
entrantes que van desde ibéricos y diferentes
ensaladas hasta primeros calientes como el
pulpo a la brasa, croquetas de boletus edulis

con reduccion de Pedro Ximenez ,etc.

Los pescados los elaboramos tanto en salsa
como al horno y las carnes las ofrecemos a la
brasa de encina con su peculiar sabor y asa-
dos de cordero lechal y cochinillo al horno de
lefla que son nuestra especialidad.
Disponemos de una amplia variedad de pos-
tres, todos ellos caseros.

/Restaurantes sibaritas/

o
jriravmANTh
| CASA |

@ K

Para mas informacion

Calle Chiquita, 6

01001 VITORIA-GASTEIZ - Alava / Araba
Tel: 945 146 565
contacto@restaurantecasavieja.es
www.restaurantecasavieja.es
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sibaritas

¢Sabemos como sacar el maximo
provecho al pescado en una
‘Mar-Bacoa’ para que esté en su
punto y con toda su jugosidad y
propiedades? Los chefs Julius
y Hung-Fai, considerados como
“los Reyes de las Barbacoas” en
Espana, desvelan sus secretos.

El Salmén de Noruega es
perfecto para usar en barcacoa,
gracias a un alto contenido graso
que garantiza una jugosidad
sobresaliente, mientras que
su tersa carne le permite
resistir a la perfeccion las altas
temperaturas. Ademas, a los
espaioles nos encanta ¢;Sabias
que mas de 21 millones de
raciones con Salmén de Noruega
se consumen cada dia alrededor
del mundo? ;1,4 millones, sélo en
Espanal!

iLlega la temporada de barbacoas! Y si dis-
frutamos de una opcion fresca, saludable y
deliciosa en torno a una buena ‘MAR-bacoa’
con el salmdn noruego como gran protagonis-
ta? El pescado, como las verduras, pueden
ser una opcion ligera y ‘healthy’ para estos
dias y durante todo el verano. No en vano, el
salmoén es un pescado muy saludable, hasta el
punto de que, con una sola racién, se cubren
la cantidad necesaria de Omega 3.

La mayoria de los hogares utilizan el salmoén al
horno o a la plancha y, de forma creciente, en
crudo; por ejemplo, en tartar, ceviche, sushi o
poke. Sin embargo, la barbacoa es una opcion
en alza. /Y como podemos hacer para que el
pescado quede en su punto, ni muy crudo ni
demasiado seco? En lineas generales, para
las piezas grandes es mejor hacer unos cortes
que faciliten el cocinado homogéneo en toda
su integridad mientras que los trozos peque-
nos pueden utilizarse con cuidado de que el
fuego no sea demasiado fuerte o, por ejemplo,
envuelto en papel de aluminio junto a verduras
(el popular papillote). Lo ideal es que pesca-
dos azules como el salmoén, quede rosado por
dentro, muy jugoso. Por tanto, debe retirarse
de las brasas un poco ante de que esté “en
su punto”, ya que el cocinado se prolongara
algun tiempo mas tras salir de la barbacoa.

/Recetas sibaritas/

Los prestigiosos chefs Julio Bienert (mas co-
nocido como Julius) y Hung-Fai, son autén-
ticos “Reyes de las Marbacoas” en nuestro
pais, ya que atesoran una dilatada experiencia
y nadie como ellos conoce tan bien las pro-
piedades de los pescados, especialmente
los que llegan de las gélidas y transparentes
aguas del Artico, y cdmo sacarles el maximo
partido cocinados a la brasa.

Segun destaca Hung-Fai, el salmon de
Noruega es iddneo para cocinarlo a las brasas
gracias a la textura de su carne y el porte de su
musculatura propia de los peces que nadan en
aguas muy frias.

“Para el salmén noruego recomiendo cua-
tro cortes, especialmente, para la Marbacoa:
el primero, el filete entero dejando la piel.
También se podria hacer en rodajas, aprove-
chando la estructura de la espina y mante-
niendo igualmente la piel; el tercero seria en
formato de brocheta, haciendo dados de tres
por tres; y, por ultimo, también en tacos mari-
dados, o en lomos en formatos papillote”, ex-
plica Hung-Fai, tras alabar la versatilidad de
este producto, muy apreciado también por sus
amplias posibilidades de cocinado en crudo, al
vapor, al horno, a la plancha....

Mientras tanto, el chef Julio Bienert (Julius)
aporta algunos consejos mas para no perder-
se y triunfar al maximo con nuestra Marbacoa
del verano: “El mejor consejo para asar salmon
es tener el fuego de la barbacoa a una tempe-
ratura media, ni demasiado fuerte (debe evitar-
se un exceso de llama) ni demasiado bajo”. Si
seguimos esta premisa, el pescado quedara
perfecto, y muy jugoso por dentro.

“Lo mejor que tiene el salmon es esa maravi-
llosa grasa, rica en Omega 3 y Omega 6, que
hace muy facil cocinarlo en Marbacoa, al tiem-
PO que es muy saludable y de sabor especta-
cular’, argumenta Julius. El chef tiene recetas
fetiche que considera supremas, como el sal-
mon con miel y mostaza o con salsa tartara.
“O salmon ‘a lo Hung-Fai’, marinado en salsa
teriyaki”, ahade.

No obstante, hay mil y una recetas posibles
para disfrutar de la mejor barcacoa (o0 Mar-
bacoa) con el saludable pescado noruego co-
mo protagonista.

Sea Food From Norway
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Ternasco asado
con patatas a lo
pobre

e ddddddddddddecdddddddd

[ngredientes

1,5 kg. de ternasco

2 kg. de patatas

6 dientes de ajo

2 hojas de laurel

10 dI. de aceite de oliva
1/2 1. de agua

Sal

Elaboracion

Después de pelar y cortar las patatas en
rodajas, ponga en una fuente de horno
dos ajos laminados, el laurel, el aceite, la
sal y el agua. Previamente sazonado con
sal y aceite, coloque el ternasco sobre las
patatas.

Asi preparado, llévelo al horno | hora y
35 minutos para que se vaya rustiéndose
POCO a poco a intensidad no muy fuerte.

Cuando vea que esta ya hecho de un
lado, déle la vuelta y asi conseguira que
se quede doradito de igual forma por los
dos lados.
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Salmdn noruego en
papillote

Vel dddcdddddddddii

[ngredientes
4gggr de salmén de Noruega
1 cebolleta

Pimiento rojo

Esparragos trigueros

Salsa romesco

Papel de aluminio

Pimienta; sal fina y sal en escamas 'y
aceite de oliva virgen extra

Elaboracion

Cortamos la cebolleta y el pimiento en
juliana fina.

En una buena tira de papel de
aluminio, ponemos la tajada de salmon
salpimentada y regada con el aceite de
oliva y sobre esta las verduras cortadas.
Envolvemos bien haciendo un paquete
que se quede bien cerrado por todos los
lados.

Cocemos los esparragos trigueros unos
minutos en agua hirviendo con una pizca
de sal y reservamos

En la parrilla con el fuego a punto de
extinguirse colocamos el papillote sobre
esta durante al menos unos 7/9 min

Abrimos el papillote y cortamos las
raciones en 4 trozos mas o menos
iguales, ponemos unos esparragos
pasados por el fuego y con unas lascas
de sal en escamas guarnecido con la
salsa romesco V listo para comer
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Arrog al horno

Vil dddddddddddddddd

[ngredientes

1/2 kg. de costillas de cerdo
1/4 kg. de morcillas de cebolla secas
1 cabeza de gjos
2 tomates
250 gr. de arroz
2 patatas medianas
125 gr. de garbanzos cocidos
Aceite y sa

Elabhovacion

A continuacion te presentamos la receta
del arroz al horno para que puedas
prepararla cuando quieras.

Lo primero que debemos hacer es
sofreir la carne en una cazuela de barro,
junto con las morcillas secas y los ajos.
Después tendras que sofreir un tomate
y a continuacion el arroz. Ahadiremos el
agua, la sal (hasta que esté bien de sabor)
y pondremos los garbanzos ya cocidos.

Porotrolado deberemos sofreirlas patatas
(a rodajas) y colocarlas encima del arroz.
Por ultimo meteremos la cazuela de barro
al horno y en un momento tendremos
listo nuestro arroz al horno valenciano.
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Bacalao a la
vigcaing

Vel dddcdddddddddii

[ngredientes

6‘I,c\>§os de bacalao salado de 200g unid.
2 dientes de ajo

3 dl de aceite de oliva virgen extra

Para la salsa vizcaina

15 pimientos choriceros

1 rebanada de pan de hogaza

1 hueso de jamon /100 g tocino de jamon
4 ramitas de pergjil / cebolla rojas

3 cebollas blancas /1 | caldo de pescado

Sal / 2 dientes de ajo / Aceite

Elabovocion

Poner a remojo el bacalao en agua fria,
durante 24 h en la nevera para desalar.
Cambiar tres veces de agua.

Hidratar los pimientos choriceros en agua
caliente durante unos 20 min.

Calentar aceite en una cazuela y dorar el
pan con dos dientes de ajo, el hueso de
jamon, el tocino de jamodn, las cebollas
peladas y picadas y las ramitas de peregjil
atadas.

Agregar el caldo de pescado y cocer a
fuego lento durante 3 h removiendo de
vez en cuando para que el conjunto no se
agarre. Anadir los pimientos choriceros y
continuar la coccion 15 min mas. Retirar
el hueso, el tocino de jamodn vy el perejil.
Sazonar, triturar y colar. La salsa debe
quedar muy fina.

Escurrir y secar muy bien el bacalao.
Dorar dos ajos en un poco de aceite y
retirar. Incorporar los lomos de bacalao y
cocinar durante 3 min por cada lado.

Escurrir y poner en una cazuela de barro
con la piel hacia arriba. Napar con la salsa
vizcaina. Dar un hervor a fuego medio.
Dejar reposar y servir.

Nota: a la salsa se le puede anadir una
yema de huevo cocido.
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Filetes de merluga
con queso de oueja
al horno

e dddddddddddddcdddddddd

[ngredientes

500 gr de Filetes de merluza sin piel

3 Huevos grandes

50 gr de salsa de tomate concentrado
50 gr de guisantes

60 gr de queso de oveja curado
Mantequilla / Perejil muy picadito
Cebollino

Pimienta negra recién molida / Sal

Elabovocion

Precalentamos el horno a 180°.

Cocemos en agua caliente los filetes
de merluza durante 2 o 3 minutos,
sacamos, escurrimos y secamos.

Batimos los huevos en un bol.

Salpimentamos los huevos y batimos.
Anadimos los guisantes escurridos si
son de lata, si son congelados o frescos,
poner directamente.

Cortamos el queso de oveja curado en
daditos, y reservamos.

Agregamos el pescado cortado en
trozos groseramente, en el bol con los
huevos batidos, anadimos la salsa de
tomate, mezclamos bien suavemente
para integrar todos los ingredientes y
que se impregnen bien de los sabores.

Anadimos a la preparacion anterior los
dados de queso de oveja curado.

Untamos con la mantequilla un molde
de pasteleria y volvamos en el la
preparacion anterior.

Metemos en el horno, y horneamos
30 minutos. Dejamos atemperar unos
minutos y colocamos en una fuente
donde cortaremos las raciones.
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Ensaladilla rusa
con jamon

Vel dddcdddddddddii

[ngredientes

50 gr.de Jamon Monte Nevado en
daditos

3 huevos cocidos

150 gr de langostinos cocidos y picados
(con las cabezas cocidas aparte)

250 gr. de patatas cocidas

1 aguacate bien maduro

1 zanahoria grande cocida

1 punado de aceitunas verdes picadas
1 punado de pepinillo picado

1 lata de bonito del norte en aceite

1 cebolleta picada

Cebollino fresco

0’5 l. de mahonesa

Elaboracion

En un bol, introducir los huevos cocidos y
machacarlos con un tenedor.

Porotrolado, se cortanlas patatas cocidas
y la zanahoria cocida en pedazos no muy
grandes. Cortar el aguacate e incluirlo al
bol junto con el jamon Monte Nevado,
los langostinos cocidos y picados, las
aceitunas, los pepinillos, el bonito del
norte, la cebolleta y las anchoas picadas.

Aparte, se aplasta el jugo de las cabezas
de las gambas y se afade al bol.

Cortarelcebollinofinamente eincorporarlo
junto con la mahonesa a la mezcla.

Rectificar de sal y meter en la nevera para
enfriar.

Acompanar la ensaladilla con los picos.
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Japonismo. Un delicio-
So viaje gastronomico por
Japon

Rosa Arda

Cocina rico todos los dias: Velocidad Cuchara

Anaya Multimedia

Este libro es el manual perfecto para salir

de la rutina y Comer rico a diario sin com- !

plicarse demasiado la vida. Una coleccion
de recetas cocinadas con la ayuda de tu
Thermomix® en la que encontrards en-
trantes, platos principales y postres que
te sorprenderan, a ti y a los tuyos.

Enrique Sanchez

Cocina y punto
Alfar

Las grandes salsas basicas las tapas,
los aperitivos frios y las ensaladas, los
entrantes calientes. Arroces, guisos,
cremas y platos con huevo. Pastas,
pescados y mariscos, carnes y aves,
postres y tartas jCocina y punto!
Mucho mas que un recetario, para
todos los gustos y todas las personas
que quieran disfrutar de la cocina;
ya seas profesional, aficionado o
sencillamente sea la primera vez que
quieres adentrarte en el mundo de los
fogones... este es tu libro.

Virginia Troconis y Pablo Ojeda

Comida, vamos a llevarnos bien
Planeta

¢Dietas? ;Comida real? Te cuenten
lo que te cuenten, no olides que la
comida esta para disfrutarla. Nadie quiere
pasarse la vida contando calorias, porque
la obsesion por la buena alimentacion
puede ser casi tan danina como una
alimentacion deficiente. jBastal Podemos
llevarnos bien con la comida, con
conocimiento y con tranquilidad. Comida,
vamos a llevarnos bien es un libro sencillo
y practico pensado para que hagas de tu
relacion con la comida algo que enriquece
tu vida.

rtve
10 afios de MasterChef
Espasa

Se cumplen 10 afios del talent show
culinario mas exitoso de la television.
Para celebrarlo, MasterChef reune a
los mejores chefs que han pasado el
programa en un libro de recetas. Platos
con firma para cocinar en casa.

o Eesn Lid madpiees MeCELl

VIRGINIA TROCONIS
¥ PAELD DJEDA

COMIDA, VAMODS
A LLEVARMOS BIEN

Live at the El Mocambo

Madonna
Finally enough love

Finally enough love es un proyecto
de Madonna con el que se celebra el
haber liderado la Dance Club Songs
por 50* vez, convirtiéndose en la
primera y Unica artista en tener 50
éxitos en el nimero 1 de cualquier
lista de Billboard. Se publica por un
lado una version abreviada de 16
pistas, y por otro lado otra con el
apellido de 50 number ones con 50
cortes.

Liam Gallagher
C'mon you know

C'mon you know es el tercer album
de estudio en solitario de Liam
Gallagher. Una coleccion de 14
canciones con Everything's electric
como primer avance, compuesta
junto a Dave Grohl, quien tocd
ademas la bateria, y Greg Kurstin,
quien produjo el tema. Dan
continuidad la pista titular, Better
days y Diamond in the dark. También
dedica un tema a su hermano Noel,
More power, "una melodia traviesa
pero encantadora", segin sus
propias palabras.

Liam Gallagher
Down by The River Thames

Down by The River Thames es un
dlbum en directo de Liam Gallagher,
grabado durante una actuacion en
una barcaza sobre el rio Tamesis en
Londres el 5 de diciembre de 2020.
Un show de 16 canciones en el que
hizo clésicos de Oasis y temas de su
carrera en solitario.

Se publica el 27 de mayo de 2022,
el mismo dia que su tercer abum en
solitario, C'mon you know.

Bryan Ferry
Love letters

Love letters es un epé de 4 pistas
de Bryan Ferry en el que versiona
cuatro canciones de amor clasicas.
Ferry: "Me gusta ampliar mi repertorio
versionando canciones de diferentes
géneros y épocas. Puede ser un
reto interesante, encontrar la mejor
manera de interpretarlas en mi propio
estilo, sea cual sea". Como avance
el corte titular y de apertura, una
cancién de Edward Heyman y Victor
Young.

/Musica/
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Sigamos unidos.
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CUBICAL
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El futuro tendra color.

www.gincubical.com
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https://gincubical.com/cubical/

COSALINDA

Vive el
presente con
el corazén en

la mano

MADE
“WITH LOVE"

IN SPAIN

*Cosalinda recomienda un consumo responsable


https://oxefruit.es/

