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ENCUENTRO

NACIONAL

de Cofradias ——  Las Cofradias
Enogastronomicas Enogastronomicas:
de Espana Un potencial de futuro




Hola Amigos.

MNuevamente nos presentamos ante ustedes
con la intencion de hacerles llegar todo un

definitiva que nos animen a disfrutar de la vida
con uno de los mayores placeres existentes:
la cocina. RS Rincén del Sibarita se distingue
por la pasién por la gastronomdia, por dar a
conocer productos, recetas, sabores, rutas...
y el trabajo de los profesionales que viven dia
a dia con la intencién de prodigar a los demas
un deleite total.

En esta edicidn de RS Rincdn del Sibarita,
junto con los acostumbrados repasos a los
productos mas selectos con los que enrique-

~ cer nuestra mesa, hemos querido dar voz

Fato www.sxc.hu

directamente a muchos profesionales de la
restauracion, de la industria agroalimentaria,
a bodegueros... para que nos cuenten cudles
s0nN sus impresiones, cudles sus sensaciones,
de qué manera siguen buscando la manera
de que su trabajo siga irradiando satisfaccion
e ilusion en unos tiempos de cierta depresion.
En nuestra seccion RS Oro hemos querido
que se note que es posible seguir trabajando,
emprendiendo, creando e innovando.,
Asimismo, recogemos apartados especiales
dedicados a Tarragona, a Mallorca, a la D.O
Utiel Requena... lugares que son dignos
de mencidn y que ofrecen todo un catilogo de
sabores que no pueden perderse.
RS Rincon del Sibarita sigue apostando por
la calidad por encima de cualquier otro condi-
cionante, y nuestro trabajo tiene sus frutos,
como son los reconocimientos recibidos por
parte de la Cofradia del Aceite de Baena, o el
Circulo de Endlogos de Utiel Requena.
Esperamos seguir trabajando en pos del pro-
greso de la industria de la alimentacion.
Y para ello, agradecemos a nuestros amigos y
colaboradores su participacion en este nlimero.
Cue lo disfruten.

Fernando Zabaco Editor

compendio de sabores, olores, sensaciones en |
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RS Rincon del Sibarita
Cofrade de Honor de

la Cofradia de Amigos
del Olivo de Baena

Durante el acto de celebracion del XI
Gran Capitulo de la Cofradia de Amigos
del Olivo de Baena, Cordoba, el pasado
26 de mayo, esta revista volvid a ser
reconocida en su labor en defensa de la
buena mesa v los productos de calida,
siendo nombrada Cofrade de Honor.
José Antonlo Zabaco, como Director
Comercial de RS Rincdn del Sibarita,
fue el encargado de recoger &l premio y
asistir a los actos gue se celebraron en
asta olivarera poblacion andaluza.

El catedrético José Maria Casado
Raigdn v el olivarero Alberto del Moral,
tarnbién fueron nombrados Cofrades
de Honor en una jomada que transcumic
en un ambiente de amistad armonizado
con kos productos de la tierra, degus-
taciones de aceites y vinos de Baena y
la consta-tacion de que el aceite no sdlo
25 un producto gastrondomico sing un
vehiculo conductor unido al turismo, la
cultura y las disciplinas de la salud.

f'". h : LE

Azafran de Minaya,
una tradicion sabrosa
y sana

Bl Azafran esta considerado como & rey de las especias,
Y en algunos pueblos de la Mancha constituye practi-
camente una forma de vida. Minaya es un pueblo del
norte de Albacete, casi en el linde con la provincia

de Cuenca, donde sa dice que se cria & major azafran
del mundo. Azafran de Minaya &5 un producto genuing,
plano devirtudes culnanas y medicinales, para los amantes
de la buena mesa que tengan cuidado por su salued.

¥ gue no se llamen a engano, ya que la D.0. Azafrdn de
la Mancha recomienda presentar &l producto en hebras,
nunca maolido, para evitar que llegue al consumidor adul-
terado con otros azafranes de menor calidad. Una especie
que cuida por NOSo1ros, ya que 5 le reconocen propieda-
des como sedante para los dolores dentales, calmante
de las reglas dolorosas, combate el insomnio, reduce
el colestercl, favorece la digestion e incluso contiene
anticancengenos.

Para mas informacion
ventas@azafrandeminaya.es - www.azafrandeminaya.es

Grupo Villar,
haciendo aficion

Grupo Villar 25 una empresa de embutidos y jamones
soriana, que lieva desde 1960 buscando la plena satis-
faccion de todos sus clientes. Con motivo de la celebracion
de la Eurocopa y aprovechando el tirdn de la Roja, ha
querido su marca al sentir general de la aficion v mediante
su Facebook, propuso regalar una paleta ibenca de cebo
a anuellos que enviasen una foto en la que mostrasen su
pasion por la seleccion espanola de fatbol, Sin duda, los
tres agraciados con &l premio del Grupo Villar han con-
sequido dos alegrias importantes: &l triunfo de su seleccion
y poder gozar de un producto de excelente calidad y
de reconocido prestigio.

Para mas informacion: comercial@iovilar.es - www.icvilar es



Powniente de
Granada

Brogeminaciin de L1r1.,,ml| ||I."M.||'!,II.|"|I

El pasado 22 de junio se celabrd el acto de entrega
de los galardones corespondientes a la Vil Edicion
de estos premios correspondientes a los aceites
de la ditima campania 2011/2012, en las siguientes
categorias:

Frutado Verde Amargo

1 er. Premic: San Francisco de Asis 5. Coop. And.
2°,  Premio: Agriconsum SL

Frutado Verde Dulce

1 er. Premio: Aceites Algarineio 5. Coop. And,
2°.  Premio: Almazara Caseria da la Virgen SL
Frutado Maduro

1er. Premio: Almazara Angela, Juan Cabrera Gamido
29, Premio: San Lorenzo S. Coop. And.

Mejor Empresa

Aceites Algarinejo S. Coop. And. Siendo finalista,
Almazara Angela, Juan Cabrera Garrido

Reconocimiento DOP Ponlente de Granada.

D. Angel Gil Herndndez, Catedratico del Depar-
tamento de Bioguirmica y Biologia Malecular Il
Instituto de Mutricidn v Tecnologia de los Alimentos

[agenda/

VIll Edicion de los Premios
A la calidad de los mejores aceites de
Oliva Virgenes Extra de la Denominacion
de Origen ‘Poniente de Granada’

Centro de Investigacion Biomédica Universidad
de Granada como reconocimiento a su labor de
investigacin sobre nutricidn y sobre los afectos
positivos del consumo de aceite de oliva sobre la
salud humana, asi cormo por sus esfuerzos para
conseguir la celebracion del congreso mundial de
rutricion en la ciudad de Granada.

Las muestras presentadas a concurso en esta
edicidn, proceden de distintos lotes de aceite certi-
ficados por la D.O., en la Gliima campaia, y a su
vez, elaborados por las 12 almazaras inscritas an
el Consejo Regulador actualmente.

Los lotes de aceite de oliva virgenes extra de la
D.0.P premiados, lo fueron por decisidn de la comi-
sidn permanente del Pleno del Consejo Regulador
reunica el 14 de junio de 2012, tras &l examen de
Ios resultados analiticos emitidos por un jurado
formado por expertos independientes, mismbros
del Panel de Cata del Laboratorio Agroalimentario
da Atarfe v miembros del panal de cata del Con-
sejo Regulador,

Un ano de Dieta Mediterranea

Como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad

El Bardmetro del Clima de Confianza del sector

Agroalimentario ha llevado a cabo un estudio para
pulsar el conocimiento y ka opinion del sector agroali-

mentano v I0s consumidores sobre esta declaracion
cuya candidatura fue presentada por Espania, Grecia,
ltaka y Mamuecos. Es el sector de lbos mayoristas
el que mayor conocimiento tiene de la declaracion
de la Dieta Mediterranea, v en general la valoracion
de este reconocimento es muy alta entre todos los
agentes de la cadena alimentaria, especialmente
entre los consumidores, que en un 91% de los
casons lo valoran como positivo v muy positivo. Se
coincide en que esta Declaracion incide en un mayor
conocimiento de los productos espanoles fuera de
nuestras fronteras, sefialan que polencia una mayor
concienciacion sobre |a necesidad de mantener
una dieta sana ¥ la proyeccion de la Dieta Medi-
terrdnea y sus ventajas.
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Saborea Espana

Crea el Primer Dia Mundial
de la Tapa para atraer
turistas

Si algo conocen los visitantes extrangeros que vienan
a nuestro pais sobre nuestra gastronomia, es el
fendmeno de la tapa. Para aumentar todavia mas
el potencial de la cocina espanola v sus productos
como factor de atraccion de turistas de todo el
mundo, la plataforma Saborea Espaia ha decretado
que el 29 de sepliembre sea considerado como
&l dia Mundial de la Tapa. La plataforma Saborea
Espana redne a mas de veinte ciudades espafolas
¥ asociaciones de hosteleros y restauradores, y
que apuesta por hacer de la gastronomia un pilar
bésico del turismo. Segun Emilio Gallego, secrotario
general de la plataforma, 'en 2011 se celebraron
mas de mil eventos en Espaiia en tomo a la tapa,
que tiene una enome importancia en nuestra gas-
tronormia, v un Dia Mundial puede ser una marca
paraguas perfecta para que & sector agroalimentano
espanol presente sus productos de calidad en todo
el mundo.

El XIX Gran Capitulo del Circulo
de Endfilos Utiel-Requena

El pasado 18 de febrero tuvo lugar en Valencia el
XX GranCapitulo del Circulo de Endfllos Utiel-
Requena, al que asistieron nada Menos que repre-
sentantes de 30 cofradias enogastronomicas
procedentes de ltralia, Francia, Bélgica, Portugal,
Estonia y Espania. El acto sirvid para promocionar
v dar a conocer los vinos de la Denominacion de
Crrigen Protegida Utiel-Requena. La bodega Covifias
fue premiada como Mejor Bodega del Afio; Desidéno
Jorge Silva, alcalde del municipio portugués de
Albufeira v Josa Luis Hobredo, presidente del
Consejo Regulador de la DOP Utiel Requena fueron
nombrados Caballeros de Honor, El sommelier del
Reastaurante El Bulli, David Sefjas, fue nombrado
Premio Sommelier 2012, El actor José Antonio
Sayagues y Celestino Recatala, vicepresidente de
AVA-ASAJA, fueron nombrados Cofrades de Honor.
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Otorga el Premio Comunica 2012 a RS Rincon del Sibarita

A

Finalmente en el apartado Comunica, &l premio
2012 fue concedido a esta casa, RS Rincdn del
Sibarita, reconociendo el trabajo de esta publicacion
en pos de los productos de calidad y su afén de
acercar la gastronomia y sus placeres al pablico.
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‘Con la cultura y la historia que
un salto de calidad en el mundo




[entrevista/

avid Seijas es uno de los
sommeliers mds importantes
de nuestro pais. Asi lo

demuestra haber trabajado durante
muchos afios en el restaurante emblema
de la eclosion de la cocina espariola
en todo el mundo.

En El Bulli, junto a Ferran Adrid,
David Seijas ha desplegado su magis-
terio y sabiduria en el mundo del
vino, en un entorno en el que la exce-
lencia y la exigencia mdxima eran

a Horma.

Autor de unas imprescindibles Guias
de vinos, en las que conjuga la cali-

dad, con las pretensiones de la gente

. LE ]
Davld Sel,lasj de a pié, es un placer hablar con
sommelier él de su trayectoria y de su vision del

mundo del vino.

hay en Espana, se deberia dar
del vino’.

continua =
13
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¢£Como decide una persona como usted
dedicarse a ser sommelier?

Decidir ser sommelier cuando eres pequeiio
no es facil porque el mundo del vino es un
placer adulto. Cuando eres muy joven no
piensas en ello, ni tampoco puedes, porque
no tienes el mundo del vino muy cerca y
es dificil saber de ello. Cuando eres pequeiio
quieres ser otras cosas, bombero, futbolista...
yo tenia la influencia en casa, porque
estamos relacionados con el mundo de la
restauracion.

Mi padre es un enamorado del mundo de
los vinos, en casa hay una bodega, siempre
hay botellas, y ademds me fui a estudiar a
la Escuela de Hosteleria, por lo que ya va
todo encaminado. Luego, cuando estas en
el primer curso te das cuenta de que es lo
tuyo y que puedes construir tu propio futuro.

&Y como llego a ser el Sommelier de un
lugar tan especial como EI Bulli?

Pues en la vida a veces hay coincidencias y
momentos en los que pasan cosas muy
raras. Cuando estaba en la Escuela de

14

Hosteleria en Girona fuimos a cenar a El
Bulli, en el 99, en un momento en el que
todavia era sencillo acudir. Me apunté a
altima hora a la cena y resulta que faltaba
un ayudante de sommelier. Yo acababa
de hacer el curso de sommelier y me cogie-
ron de ayudante, con lo que me encontré
rodeado de gente tan buena, casi sin en-

tender lo que pasaba. Después me fui y volvi
en el 2007,

El Bulli es el simbolo de la cocina de
vanguardia, experimental, revolucionaria.
4Qué hay de todo eso en usted? ;Su
trabajo como sommelier también lo era?
He heredado una forma de trabajar dirigida
a la excelencia, hacia la busqueda de lo
maximo pero siempre con humildad, con
mucho esfuerzo, rodeado de un equipo
brutal de personas, que trabaja en la misma
direccion. Ves que si quieres algo tienes
que trabajar muchisimo.

Ferran es un perfeccionista y junto a él
adquieres ese concepto: si no trabajas mucho
y muchas horas, durante mucho tiempo
no lo consigues. Es algo que la gente no ve,
que hay un grupo de personas enorme,
stiper humilde y en el que Ferran es quien
se pasa mas horas trabajando.

LY qué vinos eran los mas demandados
por los clientes?

Nuestro publico en El Bulli era un 50% de
extranjeros y un 50% de nacionales. Asi,
la gente de fuera queria probar vinos de la
zona, del entorno. Pero otro lado, una parte
del pablico buscaba la sorpresa, por lo
que se intentaba buscar un vino para cada
persona.

(Hay vida después de El Bulli? ;Sigue
relacionado con los proyectos de Ferran
Adria?

Si, estamos en trabajando despacito en el
tema del Bulli Foundation, seguimos vin-
culados y haciendo cositas juntos. Pero
por otro lado, estamos abriendo un poco la



mente y las fronteras para trabajar en pro-
yectos personales. Este es un momento
dulce, muy bonito, donde se pueden hacer
cosas fuera de un restaurante también

con el apoyo de Ferran Adria.

Espafia es un pais de vinos. Pero, jlos
espanoles entendemos de vinos?
Bueno, cada vez mas, por suerte. Por que
se abren mas bodegas, se hacen mas catas,
esta Internet, hay revistas como la vuestra...
alin asi, estamos recorriendo el camino,
yo el primero. Pero por la cultura e historia

que hay en el pais deberiamos dar un salto
de calidad.

Para el profano, los buenos vinos son los
mas caros. En estos tiempos de crisis,
ise puede disfrutar de buenos vinos sin
realizar grandes dispendios?

No, esta regala de tres que relaciona calidad
y precio, no existe en el mundo del vino.
Lo mas sencillo es hacer una cata a ciegas
y verds que no pasa esto en el 90% de los
casos.

Es el autor de una de las guias de vinos
mas importantes y mas reconocidas
desde 2010. Sus 110, 111, y 112 vinos...
£Qué criterios sigue para realizar estas
guias?

Se basan en un criterio bastante personal.
Lo primeo es eso, que sea personal, y
luego intento ponerme en la piel de la gente
que me pide consejo sobre un vino por
menos de 10 euros que esté bueno, o un
vino para regalar, asi que he tenido en cuen-
ta lo que pide la gente de a pie.

He tenido en cuenta que sean vinos que se
encuentren en el mercado espaniol y que
yo durante el afio haya ido descubriendo.

iLa contraetiqueta de un vino no deberia
dar respuesta a estas preguntas de la
gente?

Esa es una buena reflexion, pero los grandes
vinos del mundo no llevan ninguna contra-

Jentrevista/

etiqueta. Los Borgona, los Burdeos, los
Priorat... por que muchas veces las contra-
etiquetas nos enganan. Los vinos tienen
una evolucién, cambian con el paso del
tiempo, pero la etiqueta sigue alli pegada
diciendo lo mismo. Ahora bien, si que
entiendo que para la gente es mucho mads
facil informarse poniendo la variedad y
tres matices.

&El vino entiende de moda?

Estd en constante evolucion. Las bodegas
estan captando lo que se esta moviendo
en el mercado y elaborando los vinos mo-
viéndose en este sentido. La moda de estos
vinos tanicos, potentes, estructurados,

de mucha madera, de “cuchillo y tenedor
que digo yo', esta cambiando hacia un nuevo
estilo, entrando vinos de zonas nuevas
como vinos de Galicia, tintos de Monte Rey,
de Ribera Sacra, por ejemplo, tintos mas
amables. ..

£ Qué pasarela seria la ideal para el vino?
El reto por parte de todos es llegar a la gente.
Bodegueros, sommeliers, los que hacéis
publicaciones, debemos adquirir un lenguaje
con el que la gente pierda el miedo y que
se enganche a este mundo.

Mis amigos, por ejemplo, prefieren tomarse
una cerveza porque saben que nadie les
va a preguntar qué les parece, qué les gusta.
En cambio en el mundo del vino creas esta
pared, que hay que romper para llegar a
mas publico.

Por ultimo, ;somos muy tradicionales a
la hora de consumir vinos?

Cada vez menos, porque hay mas influen-
cias, mas abanicos de posibilidades. 5i que
hay un sector de cierta edad, muy respetable
que no va a cambiar en nada sus gustos,

y por eso hay vinos que son centenarios y
que todavia persisten. Pero cada vez hay
mds gente que se atreve un poco mas.
Con vuestra ayuda, con la comunicacion, la
gente se atreve mas.

15
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Tarragona, un paseo sabroso por

i hablamos de la provincia de Tarragona

y queremos adentrarnos de alguna

manera en sus atractivos, que son
muchos y muy diversos, deberemos comenzar
por tratar de dividir para vencer. Asi, repa-
saremos el territorio partiendo de dos dreas:
la Costa Daurada v las Terres de I'Ebre.

Costa Daurada

En una extension de 3.000 km? la Costa
Daurada (Costa Dorada) incluye una oferta
muy variada par el visitante, que van desde
las sesenta playas que le dan nombre pasan-
do por todo tipo de atractivos historicos,
gastronomicos, paisajisticos, de ocio y de

16

cultura. Grandes ciudades se incluyen en esta
area, como Tarragona, la milenaria ciudad
capital de la provincia, en la que el importante
pasado romano se vive cada dia y que la ha
convertido en Patrimonio de la Humanidad;
Reus, ciudad que fuera en tiempos practica-
mente la segunda ciudad de Catalunya; Ven-
drell o Valls; asi como centros turisticos

de primerisimo orden como Salou, la Pineda,
Torredembarra, Altafulla, Cambrils, Cunit. ..
Diversas rutas nos ayudan a conocer por
ejemplo los monasterios reales de Catalunya,
o bien el modernismo de la ciudad de Reus.
Personajes como Pau Casals, que nacid en

el Vendrell también dejaron su huella en esta



[tarragona/

Foto www. rgbstock.com

una provincia que lo tiene todo

zona. Por el tema que nos ocupa habitual
mente, la gastronomia, hay que decir que en
esta zona es muy rica y se basa en una
magﬂiﬁca materia prima. Las avellanas de
Reus, el aceite de Siurana, el calgot de Valls
(nada mas y nada menos), las patatas de
Prades... ¥ los vinos tan reconocidos como
los de las Denomina-ciones de Origen del
Priorat, Montsant, Penedés, Conca de Barbera,
Tarragona y Cava, son solo algunos de los
productos de calidad propios de las comarcas
de esta zona.

Puertos como los de Cambrils, Tarragona v
Calafell, todavia mantienen una actividad
pesquera resenable. Productos que son la base

de recetas como el "xatd’, la ‘calgotada’, el civet
de jabali, el ‘menjar blanc’ 0 el "rossejat’ de
fideos.

Algunos de estos platos incluso dan lugar a
fiestas como la Calgotada de Valls, la Xatonada
Popular del Vendrell y Calafell o la Feria del
Vino de Falset. Hoy en dia, la Costa Dorada
es uno de los grandes focos de atraccién
turistica de nuestro pais, en el que se combinan
el turismo joven y desenfadado de origen
extranjero junto a otro mas tradicional de
procedencia nacional.

Terres de I'Ebre
Con este nombre se conocen a las comarcas

continua =
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Playas, Delta, Sierras, Patrimonio historico... y todo un amplio

que se encuentran en el recorrido final del rio
Ebro y su delta. De una riqueza paisajistica
fuera de lo comiin, las Terres de I’Ebre,
ofrecen al visitante una oferta turistica muy
ligada al patrimonio natural, donde hay que
nombrar sin duda alguna el Parc Natural

del Delta de I'Ebre, aunque no hay que olvidar
sus atractivos historicos y tradicionales.

Por lo que respecta a su patrimonio historico,
éste incluye un espectro amplisimo de
periodos. Las cuevas de Ulldecona, el Perello
y Freginals, contienen pruebas de pintura
rupestre que han merecido la declaracion de
Patrimonio de la Humanidad. Por otro lado
también encontramos vestigios de poblados
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ibéricos en la Moleta del Remei o el Castellet
de Banyoles. Otras muestras importantes

de arquitectura civil y religiosa medieval en
este caso, son el castillo templario de Miravet,
o la ciudad de Tortosa, o el castillo de la
Suda,... el modernismo también se deja ver
en las cooperativas de Pinell de Brai y en
Gandesa.

El Parque MNatural del Delta del Ebro constituye
la principal zona humeda de Catalunya vy la
segunda del Estado espafiol. 320 km? cuadra-
dos de dunas, salinas y fértiles tierrs para el
cultivo de arroz que conforman la desem-
bocadura del Ebro en el Mediterraneo, y alojan
una gran riqueza de flora y fauna, destacando
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elenco de reclamos para el amante de la buena mesa

nada menos que 350 diferentes tipos de aves.
Otro entorno natural resefiable lo encontramos
en la sierra de Pandols y Cavalls, de gran
interés geoldgico y escenario de la cruel Batalla
del Ebro.

Playas naturales, calas, acantilados.. . sus costas
suponen una alternativa para el turismo
familiar, donde encontramos pueblos mari-
neros que ofrecen abundante materia prima
de pescado fresco como I'Ametlla de Mar, Sant
Carles de la Rapita, I'Ampolla o les Cases
d'Alcanar y también ciudades de gran historia
y buen vivir como Tortosa, Amposta o Detebre.
La cocina de las Terres de I'Ebre tiene como
principales protagonistas los arrozales del

Delta, que proporcionan el ingrediente basico
de las recetas mas tradicionales, como el Aoz
negro, €l arroz a banda, o la paella. Otros
productos de gran calidad son los aceites, con
denominaciones como Terra Alta, Siurana,
Baix Ebre-Montsia... o el vino de Denomi-
naciones como Terra Alta y Tarragona.
También hay que citar los almendros y los
drboles frutales que se encuentran en la
comarca.

La provincia de Tarragona, pues, encierra en
su interior una diversidad paisajistica,
patrimonial, cultural y gastrondmica realmente
digna de mencion y sobre todo, digna de ser
disfrutada en toda su amplitud.
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El complejo La Boella Cuiuragasironomica,

En medio de una finca de 110 hectareas de olivos
v 6.500 m? de jarcinges, sa encuentra La Boella,
una masia del siglo X1 que, gracias a un cuidadoso
proceso de restauracion, ha recuperado @l es-
plendor de sus elementos omamentales y arqui-
tectdnicos, siendo en la actualidad, una de las
casas sefonales mas emblematicas de las comar-
cas de Tarragona.

En La Boella encontramos un gran centro de con-
venciones (La Boella Comventions Resort), un
pegqueano hotel boutique de 13 habitaciones exclu-
sivas (Hotel Mas La Boella) con restaurante a la
caria (Restaurante Espai Forfuny), una almazara
(La Boella Moli d"Oli) que elabora los aceites
virgen extras producidos con las aceitunas culti-
vadas en [a misma finca, y por Glimo, una bodega
(La Boella Celler Botiga) donde s& vinifican las
uvas plantadas en la finca.
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Para todas aquellas personas de negocios que
quieran celebrar reuniones de trabajo, presenta-
ciones, eventos sociales o familiares, La Boella
Conventions Resort, s &l lugar que cuenta con
las mas modemas tecnologias vy los mejores ser-
VICIOS, Siendo und de los centros de convenciones
més selectos de la zona.

Acogedor e intimo. Asi es el ambiente que reina
en el restaurante gastrondmico de La Boella: &
Espai Fortuny. Ubicado en e interior de la antigua
edificacidn del S, ofrece a sus comensales
una gastronomia vanguardista v creativa, Cuenta
con un singular entomo inspirado en el taller del
prestigioso artista Mariano Fortuny Madrazo.
Manuel Ramirez, jefe de cocina, recibe al cliente
con una amplia gama de platos de alta cocina
mediterranea de autor elaborada con los mejores
productos del mercado. Su horario tradicional
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oleoturismo 'y servicio exclustvo unidos en un solo espacio

de 13:30 a 16:00 y de 21:00 a 23:00 se amplia
en verano hasta las 23:30.

Este espacio se completd con la apertura del Hotel
Mas La Boella en junio 2009. Dispona de 13
habitaciones de lujo, exquisitamente decoradas,
donde los huéspades puaden disfrutar de un
entomo privilegiado v amenizar su estancia con
visitas a la finca, la almazara y los vinedos.
Tranquilidad, descanso v gastronomia de alto nivel
van de la mano en este pequeio oasis de la
provincia de Tarragona.

For su parte en La Boealla Celler Botiga &5 donde
se vinifican las uvas obtenidas de las 6,5ha. de
vifias plantadas en la finca. En su tienda-vinoteca
sa encuentran a la venta los aceites y vinos pro-
ducidos en la masia v una saleccion de de 250
referencias de vinos de las mas prestigiosas zonas
vitivinicolas, ademas de una gran seleccion pro-

ductos gourmet. Para los amantes del enoturismo
v alecturismo, se llevan a cabo visitas guiadas
por la finca junto a un amplio programa de acti-
vidades, presantaciones, degustacionas, y cursos
de catas de vinos, espumosos Y espiniuosos,

asi como talleres de maridaje.

Informacién y reservas

Autonvia T-11 B, km, 12

La Canonja - Taragona salida 34, AP-7
Tel, 977 771 515 - www. laboella com
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Hotel Cal Barber****, un sueno

para parejas

En medio de un entormo rural muy acogedor y
rodeado de olivos, 58 encuentra el bonito pueblo
de Botarell, y el hotel Cal Barber**** se encuentra
en su mismo centro. En el centro de todas partes,
ya que a 20 minutos tenemos la comarca del
Priorato, farnosa por sus vinos; la Taragona romana
a 20 minutos; Reus a 10 minutos y el Delta del
Ebro a 40 minutos hasta la desembocadura. Esta
a 300 metros de la montafia y a 6 Km de las playas
de Cambrils y Salou.

El hotel Cal Barber**** esta disefiado v pensado
para el relax y el placer dal bienestar de la pareja.
Dispone de 10 habitaciones muy bonitas v perfec-
tamente equipadas, que combinan lo rostico de
sUs paredes v techos, con al diseno del intenor.
El hotel dispone de un precioso Spa compuesto

de un jacuzzi para dos personas, banos de vapor,
duchas biotérmicas, piscina para nadar a confra-
cormente, tatamy de relax con una botella de cava. ..
todo esto, en un espacio carrado exclusivamente
a la pareja durante 90 minutos.

For su parte, en el restaurante del hotel propone
una muy buena carta a un precio muy asequible.

Infarmacion y résarvas

Pl. Església 2

43772 BOTARELL - Tarragona

Ted.: 77T 826 950

Fao: O77 833122

into@calbarbar.nat - www,calbarber, net




Vilars Rurals.

Una experiencia para la familia

Los Vilars Rurals son establecimientos hoteleros,
ubicados en el interior de Catalunya en lugares
de gran interés natural, paisajistico y monumental,
estructurados en forma de pequefio puebio que
combienan la esencia de ko rural con wn alto nvel
de confort.

La estancia se basa en un trato amable v casero,
con una gastronomia modema que incluye la
tradicion de cada zona.

Resultan ideales para disfrutar en familia de la
naturaleza, o realizar excursiones culturales a los
pueblos de los alrededores, asi como disfrutar
de un amplio programa de actividades para nifos
y adultos.

Vilar Rural d'Armes """ Tarragona

Ubicado en Armes, Terra Alta, se trata de una villa
declarada de interés cultural. Situada en un paraje
natural, rodeado de campos de olivos y vifias junto
al Farc MNatural dels Ports die Beceit, carca del
Matarraria y del Delta del Ebro.

Vllar Rural de Cardona™* Barcelona

Sobre una colina desde la que sa domina el pro-
fundo Valle del rio Cademner y con espectaculares
vistas al Castillo de Cardona vy a la Sierra del Cadi,
Montserrat...

Vilar Rural de St. Hilari Sacalm®* " Girona

A las afueras de Sant Hilari Sacalm, rodeado de
montanas, valles, bosques y fuentes, con espec-
taculares vistas a la montafia del Montseny v a las
Guillerias,

Los 3 establecimientos disponen de entre 83 v 99
amplias habitaciones totalmente equipadas, res-
taurante bufet con ‘show cooking', v todas las
comodidades para hacer de su estancia una ex-
periencia inolvidable.

Informacion y reservas
www vilarsrurals.com
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Una ventana
abierta al
Mediterraneo

El hotel Mas Passamaner SUpong un auténtico
regalo para los sentidos. Primero por su excelente
ubicacion, en la Costa Dorada, lo que o convier-
te en un lugar ideal para disfrutar de paz v tran-
quilidad con toda la esencia del Mediterraneo
Tambien destacan sus magnificas instalaciones,
ya que se ubica en un monumento creado por
uno de los arquitectos catalanes mas prestigiosos,
Liuis Dormnénech i Montaner, transformado ahora
en un lujoso hotel de cinco estrellas; de hecho,
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cada una de las habitaciones estan dedicadas

a arquitectos catalanes modemistas, 1o que las
convierte en auténticas obras de arle.

Asimismo, el restaurante La Gigantea ofreca cocina
mediterrdanea con toques innovadores, siempre
sorprendentes.

Completan aste maravilloso complejo las ins-
talaciones deportivas, destacando sus pistas de
padel (itima generacion de cristal panoramico,
una zona de spa y salones para eventos.

Informacidn y reservas

Carretera de La Selva del Camp a Constant (G-422)
a 2.5 km del paso elevado de la G-14

LA SELVA DEL CAMP - Tarragona

Tel.: +(34) 977 766 333 - Fax: +(34) 977 766 336
PS:41° 11" 4" N-129"52°E

Coordenadas del Helipuerto:

A1 11" 08,1° N 179" 35,67
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L’Orangerie de Clos Barenys, la refe-

L'Orangerie de Clos Barenys &5 &l lugar de refe-
rencia para la celebracion de eventos exclusivos
v 5U deseo es mantenerse afo tras ano en &l primer
puesto en el exigente ranking de espacios de este
tipo, contando con la presencia de cada vaz

mas clentes y amigos.

LPor qué marcan la diferencia?

Por la increfble belleza del entorno; Hay que ir y
comprobarlo, vifas con vistas al mar, unos jardines
preciosos y un entomo cuidadosamente estudiado
que con total seguridad os cautivara.

Por la gastronomia: Blaborada en cocinas propias,
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nos presenta una oferta basada en la alta gas-
tronomia mediterranea, donde |a tradicion v la
vanguarcka se dan la mano. Recienternente ha sido
reconocida mediante diversos premios, que
aumentan su prestigio.

Por &l servicio: SU maitre y SUS Camarenos ademas
de tener escuela, se implicaran en el evento trans-
mitiendo dedicacion, entrega v simpatia.

Porque ofrecen mucho mds: Detalles para todos
los invitados, decoracion de sala, senvicio de
vehiculo clasico con chofier, DJ's, fuegos
artificiales. .. jConsiguen hacer de su evento el
mejor del ano!
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rencia para eventos exclusivos

¥ lo méas Importante: . LI L
Presupuesto: dado que TODOS los senicios son Aﬂfﬂi d'f {ﬂz’ﬂﬂﬂf Ef zﬂgﬂf,

propics, se adaptan al presupuesto que mejorles  pensa been en L Orangerte de
Sl Clos Barenys!

Pero ademas:

Exclusividad fotal: Un evento al dia. Nadie mas Informacién y reservas

que ustedes y sus invitados con todo el recinto Cami Vell de Cambrils, 180

a su disposicion. VILA-SECA (salida Vilafortury)
Disponen de Planificadoras de eventos (Event Coordenadas: 1°6' 1BE/ 41°5" 15" N
Planners) que supenvisaran el evento al dia y se orangerie@closbarenys.com
encargaran de que todo salga perfecto. www.closbarenys.com

Tel. fijo: 877 001 D05 - Movil: 638 71 98 35
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Casino Tarragona, jugando con

los sentidos

El Casino Tarragona abrid sus puertas en octubre
de 2005, enuno de los espacios mas emblematicos
de la ciudad, el Baled del Mediterrani, frente al mar
v rodeado de monumentos romanos.

A 5 minutos de la estacion de tren (Fenfe) v an el
mismo corazdn de la ciudad, ofrece todo un mun-
do de diversion con maguinas de azar, mesas
de juego v el espacio gastrondmico Tapas&Wine.
Ademas de las tradicionales ruletas, mesas de
Paquer v Black-Jack, el Casino de la Costa Dorada
ha acogido campeonatos de Péguer, de Maquinas
de Azar, de Butifarra, de domind, aledrez v de
bridge.

Off juego, el complemento perfecto para las noches
mas animadas en &l Casino Tarragona.

Fines de semana de cocteles. El mundo de los
combinadaos v la coctelera clasica ha entrado en
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el Casino por la pueria grande con uNDs precios
miuy reducidos. Mojita, Caipirinha, LemonChamp,
Ginténics v ahora, [a fiebre del Cocktall todos los
dias de la semana.

Mas propuestas para una primavera trepidante
la Experiencia Poguer, para grupos de amigos.
Una nueva férmula que combina juego y gastro-
NOoMia para grupos.

Cena en el Tapas&Wine, una gaming lessons de
paquer de 30 minutos ¥ una consumicion por
25 euros... y mucha suerta!!

Para mas informacidn

CASINDG TARRAGOMA

Rambla Vella, 2 - 43003 TARRAGONA

Tel.: 977 789 000
'MW-'.I':-r'IEinl'.I-!Hrngf}ﬂﬂ.ﬂElm Siguenogs an:
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DAMA
DE ELAIA

ACEITE DE OLIVAVIRGEN EXTRA ECOLOGICO

www.damadeelaia.com
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El Celler de ’Aspic,
la calidad gastronomica
del Priorat

Un lugar ideal para descubrir [a cultura del vino de
la comarca del Priorat. La cocina es catalana, de
producto, donde Tonl Bru personaliza cada uno
de sus platos adaptandolos a los nuevos tiempos.
Es una cocina excelente, con raices del Priorat v
recuerdos del Delta del Ebro, donde el autor da
prondad a la cakdad de la matena pnma.

La carta, que cambia en cada estacion del afio,
presenta platos donde destacan las ensaladas, los
arroces, el pescado de la Lonja de Sant Carles
da la Hapita vy la came de la zona, gue pueden de-
gustarse con los vinos a la carta, testimonio del
crecimiento de las marcas y las bodegas de la
comarca del Prorat, Con un comeador para 50
personas, es un lugar acogedor, para disfrutar del
buen vino y la buena cocina, en un Marco precioso.

Informacion y reservas

Miquel Barceld 31 - 43730 Falset - Tamagona
Tel.: 977 B31 246 - Fax: 977 831 246
info@celardelaspic.com - www.cellerdalaspic.com

E_ ‘ Mﬁscleres PraLs-

Muscleres Prats, el auténtico sabor del Delta

Se trata de la primera empresa productora de
mejillones y ostrones que se creod en las Temres
da I'Ebra. Tras mas de 45 anos trabajando hoy en
dia cuenta con dos viveros a plena produccion
en |a bahia del Fangar y en la de los Alfacs.
Gracias a las nuevas técnicas de cultivo que se
han aplicado durante los atimos afos, Muscleres
Prats ha conseguido por un lado aumentar la
produccion y por otro incrementar la calidad de

su reconocido mejilldn v ostrdn, convirtiéndose en
un referente en el sector gracias a un producto de
alta calidad v 100% natural.

Informacion y reservas

Ctra. de Sant Carles de la Rapita al Poble Nou, km 8
SAMT CARLES DE LA RAPITA - Delta de I'Ebre
Tal.: 836 251 173 - Fax: OF7 481 123
info@muscleresprats.com - www.muscleresprats.com



Ginesart, cerveza
artesanal de Tarragona

Se frata de una cerveceria artesanal ubicada en
Ginestar, en la Ribera del Ebro en Tarragona,
que apuesta por las combinaciones de malteados
para buscar un egquilibng perfecto entre oS dos
extrernos de la escala de gustos y sabores.,

Sus tres tipos de cervera, ambotellados en envases
de 33cl., v de 50¢cl., son: Auténtica (lostada, al
estilo tradicional inglés), II.lusio (rubla y muy
refrescante) & Illusid Weiss (rubia, refrescante v
aromatica).

Ginesart se elabora mediante un asmearado pro-
cedimiento a base de productos naturales sin
ningun tipo de aditivos ni conservantes.

Mo apta para celiacos.

Recomendaciones para su consarvacion. GGuardar
siempre la botella de forma vertical, Proteger del
sol v de la luz prolongada de los fluorescentes.
Temperatura de almacenamiento entre 5°C minimo
y 22°C maximo.

Mo someter a la cernveza a cambios repentinos de
temperatura durante su almacenanmiento.

[ tarragona/
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Para mas informacién

GINESART - CERVESA ARTESANAL DE GINESTAR
G Pelai 5 - 43748 - GINESTAR - Tarragona

Tel: 628 577 948

ginesart@ginestar.org - www.ginestar.omng

Celler Los Trovadores

el duo de ases

Avda. De las Encinas 25

28707 San Sebastian de los Rey

info@lostrovadores.com

|



En Cellers Capafons Ossd, llevan generaciones
disfrutando del cultivo de las vifias v elaboracidn
del ving,

Esta experencia les ha servido para crecer en al
arte de producir v elaborar buenos cakdos, v para
entender que hay algo mas detras del trabajo diario.
La pasidn v el respeto por la naturaleza &5 un fac-
tor mprescindible para poder obtener un gran vino.
En un mundo que cada vez va mas deprisa, se
hace necesario un momento de tranquilidad para
poder disfrutar de las tierras y los vinos que

salen de estas bodegas.

Para mas informacidn

CELLERS CAPAFONS-0SS0, S.L.

Cami Vell de Gratallops s/n - Finca Masia Esplanes
43730 FALSET - Catalurya - Spain

Teal.: (+34) 977 831 201 - Fax (+34) 977 831 367
cellers@capafons-osso.com

W capafons-oss0.c0m
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TODOS
L.OS
DIas”‘

www.utielrequena.org
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utiel-requena

DEMOMINACION DE OREGEN PROTEGIDA

S GENERALITAT VALENCIANA

UTIEL-ReQuUeNna
Ld TICRRA DEL BOBdAL
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‘Nuestra reputacion proviene

Carmen
Salla

La apuasta por un producto de tanta tradicion
como el vermut a bo largo de los afos acaba dando
sus frutos. La puesta al dia de la propuesta inicial,
modermizandola, dandole una nueva imagen,
pero manteniendo su esencia de calidad, acorde
con la histona de la marca, consgue relanzar el
producto y conquistar nuevos mercados. Sobre
esto y sobre al buen vermouth, hablamos con
Carmen Salla, responsable de Vermouth Yzaguirre,
un producto con historia que seduce cada vez

a mas sibaritas.

Para comenzar, ;jpodria explicarnos cémo es
un buen vermouth?

Un buen vermouth debe transmitir a quien o bebe
todo el aroma y sabor del extracto de plantas,
hierbas y especias con el que se ha elaborado, sin



JZAGUIRRE
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YZAGUIRRE
VERMOUTH
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\ZAGUIRRE

VERMOLUTH

del trabajo bien hecho’

que el vino base v alcohol con los que se han
macerado estas plantas, hierbas y especias entur-
bien las caracteristicas aromaticas y organolépticas
de las mismas. Ha de ser una bebida franca en
aroma y en gusto y que esté equilibrada en acidez
¥ potencia alcohdlica. Y que a la vez que da pla-
cer, abra el apetito y prepare el estémago para
recibir la comida.

Yzaguirre &5 una de las marcas méds prestiglosas
&n &l campo de los vermouths ;de ddnde viene
su buena reputacion?

Consideramos que nuestra reputacion proviene
del trabajo bien hecho, del equiliorio entre las
técnicas mas actuales de produccian v ka tradicion
de elaboracion que mantenemos completamen-
te viva en nuestra bodega.

Ademas, elaboran otros vinos y licores gpodrian
explicarnos cuales son?

Si, en nuestra bodega del Morell, dentro de las
tierras de la D.O. Tarragona, elaboramos una linea
de vinos dulces naturales, siguiendo la tradicion
de las comarcas vinicolas de Tarragona: un Mos-
catel, una Mistela, un vino Rancio y dos lineas
de Vino de Misa, dentro de la mejor tradicidn de
las casas vinicolas del Camp de Tamagona.

Una segunda linea de producto es la Sangria, una
sangria situada dentro de los canones de calidad
de la empresa. Elaborada para comercializar en
&l mercado de la alimentacion y restauracion, ofre-
ciendo en ambos una calidad mapdma

iTodos sus productos se elaboran en Tamragona?
Si, todos nuestros productas son elaborados

continua =
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La marca de 1arragona que abre mercados

en nuestra bodega del Morell, en la regidn del
Camp de Tarragona

Dicen que una de las claves de su éxito es la
apuesta por la calidad frente a la cantidad. ;jSon
buenos tiempos para los productos de alta gama?
A pesar de la cnsis galopante que hay en el Estado
Espaifiol y en muchos puntos de la vieja Europa,
continda habiendo mercado para productos de
calidad y gamas medias y altas. Y no digamos ya
fuera de los limites europeos. No podemos decir
que sea un tiempo ideal, pero si que podemos
decir que hay campo para este tipo de producto

Yzaguirre s todo un referente en Espana, pero
ise conoce mas alla de nuestras fronteras?
Mo es facil colocar un producto, un aperitivo, fuera

36

de las fronteras de paises latinos, & incluso en
alguno de ellos, de estos paises latinos, hay que
decir que e vermouth no es demasiado aceptado.
Pero nosotros estamos haciendo una labor de
zapa desde hace cerca de 12 anos para ampliar
nuestros mercados. Actualmente tenamos producto
en algunos paises de la Unidn Europea. También
estamos negociando la apertura da mencado Nuevo
en Rusia y algln pais del Este de Europa, como
Licrania. Asimismo hemos empezado a posicionar
producto desde hace ya unos afos fuera de las
fronteras europeas, en paises terceros, Como
pueda ser México, Panama, Colombia, Ghana,

Japon...

Una marca con tanta historia, jde qué manera
afronta los nuevos tiempos?
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en todo el mundo

Los nuevos tiempos dentro del mundo de las
bebidas han sido afrontados ya desde hace unos
anos con la que consideramos ha sido una acertada
decision: hemos carmbiado la imagen de empresa
y de producto, modemizandola pero a la vez
manteniendo la tradicidn de elaboracion v calidad.
Esta eleccion ha dado un impulso nuevo a npestro
vermouth. Actualmente estamos aplicando esta
modernizacion también a otros de los productos
que elaboramos

i Cudles son sus proximos proyectos? ;Tienen
previsto lanzar nuevos productos?

Lin proyecto primordial es el de consolidar los
mercado foraneos va abertos v en los que estamos
trabajando, creciendo en ellos en implantacion de
producto.

[tarragona/
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VZAGUIRRE

Para mas informacién

CELLER SORT DEL CASTELL

Cira. Beus - El Morell / Km 7-8 /7 43760
EL MORELL - Tarragona

Tel.: 977 B840 655 - Fao: 97T B42 146
vermut@vermutyzaguirre, com

WAL VBrMLItyZaguirre. com



Finca
La Gramanosa,
la calidad
contrastada

Finca La Gramanosa &5 una emprasa familiar
con mas de 30 anos de expariencia en al cultivo
del olivo v la vifia,

Lno de sus valores mas importantes es la pro-

duccitn integrada v &l exhaustivo control de calidad
en todos los procesos, desde el Gulthve y recoleccion

hasta su elaboracion v envasado en la exclusiva
almazara.
Todo lo conseguido ha sido fruto de un trabajo

constante, basado en la expenencia ¥ en los cono-

cimientos del equipo.

Con todo ello, nuestro objetivo &s ofrecer a los
consumidores unos aceites virgen extra, vinos y
cavas de la mas alta calidad.

Muesira empresa comercializa sus aceites virgen
axtra, bajo las marcas: Carlota Premium, Finca

La Gramanosa v Mas Notari.
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D.0. Siurana

Variedades Arbequina
Elaboracion Aceite de oliva vingen extra elaborado
con olivas arbequinas de sus propias tiemas en la
provincia de Taragona. Acidez libre, expresacda
en acido oleico, inferior a 0,20 gM100 g.

Mota de cata Aroma afrutado y suave sabor
levamenta amendrado.

Para mas informacidn

FINCA LA GRAMANOSA

08973 AVINYONET DEL PENEDES - Barcelona
Tal.: 93 887 05 80

www fincalagramanosa, com
finca@lagramancsa.es
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Ll arroz recién molido del Delia del Ebro

Lo Nostre Arros

Lo Nostre Armds &3 una emprasa familiar de
Amposta (Delta del Ebro) productora de amoz.
Realizan toda la cadena desde la siembra hasta
a comercializacion, sin intermediarios. De cosecha
propia, produccion limitada y sin mezclas de
variedades.

Degustad el arroz recién molido, fruto de nuestra
tradicion, dedicacidn v esfuerzo. Hoy por hoy

es la dnica empresa agroalimentaria de amoz del
Delta que ofrece la trazabilidad de sus vanedades.
Variedades y recomendacionas:

Marisma, s un armoz muy adecuado para realizar
el arroz caldoso y arroz con leche. El grano es
grueso con gran capacidad de absorcion v pérdida
relativarmente baja de almidén durante la coccidn.
Bomba, 5 un amoz que nNo 52 pasa, tena un grano
mi&s pequenco pero a la hora de cocerse absorbe
un poco mas de caldo que otros v aumenta &l
grano. Es un amoz que se utiliza mucho para la

hacer las pasilas, v su caractenstica pnncipal que
Consenva su misma texiura de una dia para &l ofro.
Camaroll, esta considerado el amoz por excalencia
para la elaboracidn de rissottos. Su textura se
mantiene consistents asi como cremosa.

Con la filosofia de ofrecer un producto de calidacd
vy el aroz que nosotros elaboramos de agui al
nombre comercial *Lo Nostra Arrds” (Muestro
AITOZ.

&”Mﬂ\
ARROS

Para mas Informacion

Tels: 68T 871 475 - 670 207 032
WAL IONOSINSanros. Com
lonostrearmros@lonostrearos.com
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D.O.P. Utiel
Requena.
Los vinos
que buscan
su sitio

n tiempos de competencia feroz

entre en el ambito del vino, en el que

D.0. que nunca se habian asomado
al exteior y encuentran un camino en el que
crecer y creer; en el que las nuevas tecnologias
nos permiten acercarnos y CONOcer vinos
que quizas habitualmente nunca habriamos
acertado a probar, el esfuerzo ha de redoblarse
Pﬂ]’ﬂ quIf.! Eﬂﬂﬁjgﬂ 5118 l"rum'-:
La D.O.P Utiel-Requena, con D. José Luis
Robredoen la presidencia, estd consiguien-
do situar a sus vinos como un referente de
calidad y de buen hacer, consiguiendo reco-
nocimiento no sélo por parte de los consumi-
dores, si no de las revistas y los certimenes
mads prestigiosos. 51 hay algo que esta defi-
niendo el mundo del vino en nuestro pais a
lo largo de los dltimos afos es el despertar de
los vinos que conocemos de toda la vida,
de comarcas que han tenido una vida ligada
al mundo vitivinicola de una manera estrecha,
fundamental, pero que no habian consegui-
do el nombre, la reputacion y la difusién como
referencias de calidad al mismo nivel que
otros puntos de nuestro pais.



Mo ha sido hasta que no se ha hecho una
apuesta decidida por la calidad, por la investi-
gacion, por procurar ofrecer un producto
que no se distinga por la cantidad Gnicamente,
si no por la excelencia, apostando por una
politica de posicionamiento distinta respaldada
por un trabajo continuado por parte de

los bodegueros y cosecheros, cuando diversas
comarcas y denominaciones de origen han
conseguido ofrecer ese producto excelente
que llevaban dentro.

Como un diamante, al que se necesita des-
bastar concienzudamente para ofrecer la
maravillosa joya que se esconde, algunos de
los vinos de nuestro pais, muy conocidos

en ambitos de consumo local y doméstico,
han precisado de una puesta a punto particular
para dar el salto hacia delante que necesita-
ban y les ha permitido posicionarse en el
mercado de una manera distinta.

Entre dos tierras

Sin duda, uno de los ejemplos de este salgo
de calidad, de este reposicionamiento de una
Denominacion de Origen, lo encontramos en
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el caso de Utiel-Requena. La Comarca Utliel-
Requena, pertenece administrativamente a
la Comunidad Valenciana, y se incluye en la
provincia de Valencia, aunque durante un
tiempo, v debido a su ligazdn geogréfica, ha
sido incluida en algunas divisiones adminis-
trativas a lo largo del tiempo dentro de lo que
podemos llamar “Castilla”. Es en 1851 cuando
se incluye definitivamente en la provincia de
Valencia, pero la relacidn con la vecina pro-
vincia de Cuenca, y con la muy vinicola region
de la Mancha, serd y es muy intensa.

Una tierra pues, a caballo entre dos concep-
ciones de la vida, la mediterrinea y la caste-
llana, de la que resulta una mezcla ciertamente
interesante.

Una descripcion

Asi las cosas, la Denominacion de Origen
Protegida Utiel-Requena, engloba nueve
municipios del interior de la provincia de
Valencia: Caudete de las Fuentes, Campo-
rrobles, Fuenterrobles, Requena, Siete Aguas,
Sinarcas, Utiel, Venta del Moro y Villagordo
del Cabriel. Se incluyen en la D.O.P. Utiel

confinua =
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Requena 37.000 hectareas, con 6.500 viticu-
ltores. Nada menos que 110 bodegas se acogen
a esta D.O.P.

Geogrificamente, como hemos comentado,
la D.O.P. se encuentra en la zona mas interior
de la Comunitat Valenciana, gozando de
una identidad geografica homogénea y unos
rasgos climdticos comunes. Su relieve forma
una pequena meseta, de perimetro casi circu-
lar, ligeramente inclinada hacia el Medite-
rraneo y dista del mismo unos 65 kilometros
en linea recta. Su clima se clasifica como
Mediterrdneo aunque con rasgos de continen-
talidad importantes.

Con una altitud de entre 600 y 900 metros, en
sus suelos predominan los de textura franca
y con caliza abundante.

Variedades

La variedad autoctona de la D.O.P. Utiel
Requena es la Bobal, que ocupa un 75% de
la superticie de vifiedo inscrito. Esta variedad
—cultivada tradicionalmente- singulariza los
vinos de la Denominacion, tanto por lo que
respecta a los tintos —jovenes y de guarda-
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como los excelentes rosados elaborados con
esta variedad.

El cultivo en Utiel-Requena de otras variedades
tanto tintas como blancas con buenas aptitu-
des vinicolas ha dado lugar a que se diver-
sifique completamente la tipicidad de la D.O.P.
Asi es también resenable la calidad y diversi-
dad de los vinos blancos, espumosos y cavas
producidos en esta D.O.P.

Asi, las variedades de uva autorizadas para
elaborar vinos D.O.P. Utlel-Requena — oficiales
cuando se publique el Fliego de Condicio-
nes en ¢l Diario Oficial de la Generalitat
Valenciana- son:

Variedades tintas: Bobal (autéctona), Tem-
pranillo, Garnacha, Garnacha Tintorera,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Pinot
Moir, Petit Verdor, Cabernet Franc.
Variedades blancas: Macabeo, Merseguera,
Tardana (autéctona), Chardonnay, Sauvignon
Blanc, Parellada, Verdejo, Moscatel de grano
menudo.

Los vinos
5i tuviéramos que hablar de las caractenis-



ticas de los vinos que surgen de la D.O.P,,
podriamos fijarnos en los surgidos de la cose-
cha 2011, segin se recoge en la Memoria de
la Denominacién de Origen del afio pasado.
* Los vinos blancos, son en general vinos con
una calidad alta, con buena presencia visual
y una faceta aromatica tanto en intensidad,
como en calidad (fruta y flor blanca). En boca
son frescos y equilibrados. El grado medio
de los blancos se sitiia entre los 11 y 13°A,
segun variedades y zonas.

* Los vinos rosados, presentan por lo general
muy buenas caracteristicas. Con el color rosa
propio de los rosados de Bobal son vinos
brillantes con viveza que los hacen agradables
a la vista. En aromas tienen buena intensi-
dad, con presencia de frutas rojas y citricos. Y
en boca, son equilibrados. El grado medio
oscila entre los 12 y 13,5°A.

* Es en los vinos tintos donde mejor se apre-
cia la buena maduracion de la uva y la calidad
de los vinos, siendo estos muy aromaticos,
con una estructura solida y suave a la vez v,
con una intensidad y tonalidad de color muy
agradables. Tienen un grado idéneo, siendo
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habitual los que se encuentran entre 12,5y
14°A, vilidos tanto para la elaboracion de vinos
jovenes y excelentes, como base para vinos de
guarda. Todos los vinos tintos retinen
cualidades muy buenas pero entre todas las
variedades, destaca la buena maduracion de
la Bobal y como consecuencia los vinos de esta
variedad que tenemos este afio en las bodegas.
Asi, vistas las caracteristicas de los vinos

en general, teniendo en cuenta el informe de
calidad presentado por el Servicio de Certi-
ficacidn, el Pleno del Consejo Regulador, en
su reunidn de 2 de abril de 2012 acordd que
la Anada de 2011 se calificara como Excelente.

£Qué se dice de ellos?

Y si, por un casual, consideran que la opinion
de la propia D.O.FP. debe estar guiada por el
orgullo del padre sobre su criatura, fijense
en la opinion de prestigiosas guias como por
ejemplo la Guia Pefiin, que ha calificado a
treinta y seis vinos de la D.O.P. Utiel-Requena
como ‘excelentes’, situandolos entre los mejo-
res de Espana: lo mas destacable es que
veintiuno de estos vinos estin elaborados

continua =
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en exclusiva o en un alto porcentaje con la uva
tinta Bobal, autoctona de esta region. Este
reconocimiento es una muestra mas del im-
portante esfuerzo que estin desarrollando
viticultores, endlogos, bodegueros y el propio
Consejo Regulador de la D.O.P. Utiel-
Requena por posicionar esta variedad entre
las castas mas prestigiosas con la que se estan
obteniendo vinos de excelente calidad.

Por otra parte, en The Wine Advocat de Robert
Parker se han destacado nada menos que
ocho vinos como excelentes.

Son sdlo algunos ejemplos que ponen de relie-
ve que los vinos de esta Denominacion de
Origen han conseguido dar un paso adelante
y que el trabajo concienzudo y esforzado, con-
sigue su recompensa.

£Quiénes son? jDénde estan?

El Consejo Regulador tiene su sede en la ciudad
de Utiel en la Bodega Redonda. Este edificio
data de 1891 y resulta emblematico por su
forma peculiar redonda como su nombre
indica. Ademds de ser la sede administrativa
del Consejo Regulador, el edificio circular
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estd habilitado como Museo de la Vid y el
Vino, donde se reciben visitas todos los dias.
Un recinto que con el lema “Vive el Vino todos
los dias’, esta batiendo records de asistencia
ano tras ano, de visitantes que se interesan
por la historia y los aromas de esta comarca y
Denominacion de Origen.

La gestion de la Denominacion de Origen
Protegida Utiel-Requena, esta encomendada
a su Consejo Regulador, que se constituye
como érgano de representacion de los viticul-
tores y bodegas inscritos.

La defensa de la Denominacion de Origen,
la aplicacion de su reglamento, la vigilancia
del cumplimiento del mismo, asi como el
fomento y control de la calidad de los vinos
amparados quedan encomendadas al Consejo
Regulador de la D.O.P. Utiel-Requena, a la
conselleria competente en materia de agricul-
tura y alimentacidn y al ministerio compe-
tente en materia de agricultura y alimentacion,
asi como a la Unién Europea, cada uno en

el dmbito de sus respectivas competencias.
Los fines del Consejo Regulador son la repre-
sentacion, defensa, garantia, investigacion,



proteccion y promocion de sus mercados am-
parados, asi como el desarrollo de los
mercados.

Un futuro que ilusiona

El presidente de la CRDOP Utiel Requena es
Don José Luis Robredo Hernandez, que hace
siempre especial hincapié en aumentar la
repercusion en los medios de la Denominacion,
poniendo especialmente el acento en las redes
sociales para, sobre todo, captar la atencién
de los consumidores jovenes (muestra de
ello es el afan por acercarse a los bloggers,
por ejemplo), y acercarles a la apasionante
cultura del vino de una manera mas cercana
y rapida.

Una tierra que cuenta con una tradicion vini-
cola que se remonta nada menos que a 2500
anos, esta obligada a reinventarse conti-
nuamente, manteniendo su particularidad,
para seguir siendo competitiva en unos tiem-
pos en los que la competencia es feroz.

Asi, de los mas de veintitrés millones de litros
con D.O. declarados en el ejercicio de 2011,
se ha comercializado el 43,89% en el mercado
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Fotos carictas por Utisk-Raquena

nacional y el 56,11% restante en la exportacion.
Los principales mercados exteriores en orden
de importancia durante el 2011 fueron:
Alemania, Francia, Holanda, Noruega, Suiza,
Bélgica, Finlandia, Canadd, Reino Unido y
Rusia, entre otros. Mercados exigentes en los
que la D.O.P y sus vinos, dan la talla.

Para el D. José Luis Robredo, las perspectivas
de cara al futuro son buenas en cuanto al
desarrolle del sector, pero los productores han
de seguir siendo responsables y seguir asi-
mismo produciendo uvas de la mejor calidad,
porque sélo asi los elaboradores podrin obte-
ner buenos vinos y, los embotelladores y el
comercio posicionardn los vinos de Utiel-
Requena en el estatus que se merecen.

Para mas informacion
woniw, Litislrequiena.ong
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CHozAs CARRASCAL
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empranillo
abernet S.
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BODEGA Y VINEDOS
FINGA EL CARRASCAL

YEREDA DE SAN ANTONIO
46390 SAN ANTONIO
Requena

Tel.: 96 341 03 95

Fax: 96 316 80 67

waanw. chozascarrascal.es
chozas@chozascarrascal.es

VINEDOS LA MADRONERA, S.L.
Asunta Moreno Femandez
Tels.: 96 399 2400

670561 119

amoreno@grupoguzIman.com
www.constantia.es

DOMINIO DE LA VEGA

Ctra. Madrid-Valencia pk 270,650
46390 SAN ANTONIO

Valencia

Tel.: +34 96 232 05 70
dv@dominiodelavega.com
www.dominiodelavega.com

LATORRE AGROVINICOLA, S.A.
Ctra. a Requena n®2

46310 VENTA DEL MORO
Valencia

Tel.; 962185028

Fax: 962185422
www.latorreagrovinicola.com
Buscamos Distribucion Nacional
vinos@latorreagrovinicola.com

CERRO GALLINA S. L.
Travesia de la Industria n® 5
46352 CAMPO ARCIS
Requena

www . cerrogallina.com

47



/ erdop utiel-requena/

:
. gA’MPS

- EL PLACER DE LA TRANMELIDAD
e k PLACER D L& GAFRONCNIA
- BLIPLACER DEL COMOCIMIEr T

BBLACER D LA AATTAD, 24 it Siete Aguas




[ erdop utiel-requena,/

VINOS SIERRA NORTE,S.L.
Pol.Ind.El Romeral, C/ Transporte G2
46340 REQUEMNA, - Valencia

Tel.: 962 323 099

Fax: 962 323 048
www.bodegasierranorte.com

BODEGA ZAHONERO ZAMON
Avda, Fuente La Gota 27

SUCESION S

PAGO DE THARSYS

Paraje de Fuencaliente, s/n
(Cira N-1Il Kim 274)

46340 REQUENA - Valencia
Tel.: 96 230 33 45

Fax: 96 232 80 00

pagodetharsys@pagodetharsys.com
www. pagodetharsys.com

BODEGAS COVILOR

B¢ . : % a G Antonio Bartual, 21
IODEGAS (9 PALMERA 46313 LAS CUEVAS DE UTIEL
T Valencia

Tal.: (34) 962182053

Fax: (34) 862182055

www.bodegascovilor.com

BODEGAS LA PALMERA
Bodegas, 11

EL REBOLLAR - Valencia
Tel.: +34 962 20 720

Faw: +34 962 20 720
kauslaverbach@hotmail.com

VINEDOS Y BODEGAS
VERA DE ESTEMAS

Finca Casa Don Angel,
Paraje La Cabezusla,
junto N-1ll Km. 266
46300 UTIEL - Valencia

MADURADD EN BARRICA Telf. 96 217 11 41
Fax: 96 217 43 52
OORAL = CARERNET SAUVIGNON = MERLOT = TERMPRAMLLO estenas@veradeesienas.es

wwny veradeestenas.es
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Por el vino,
por los vinos

n poco de tranquilidad, por

favor. Vamos a detenernos un

momento y levantemos
nuestra copa... ;como? Todavia no la
hemos rellenado. Adelante, escancien
de esa botella, quizas de esa, la que
prefieran. Espana tiene vinos para todos.
Brindemos porque estamos dando un
gran salto adelante, En los altimos anos,
y a desdoro de los malos tiempos que
se viven en muchos sectores de nuestra
actividad, el mundo del vino ha decidido
dejar a un lado la mediocridad o el
miedo, y se ha lanzado a conquistar el
mundo desde una perspectiva clara.
La calidad hace ganar. Ser mejores da
ventaja. No escatimar en controles,
innovacion, investigacion, desarrollo,
conquista mercados. Y asi, el vino
r_-:-:p:lﬁ{}l, pese a que el mercado espanol
se contrae un tanto, sabe que tiene
abiertas las puertas de todo el mundo
y que no dejara de contar nunca con la
apreciacion nacional.
El vino espanol, los vinos esparioles,
han sabido adaptarse a las nuevas
condiciones del mercado. El consumi-
dor, de aqui y de fuera, es exigente y
no se conforma con poco, quiere saber,
indagar, saborear, ha adquirido un
paladar que quiere mas y mejor. Y ahi
se estd dando la batalla por el rigor, por

y denominaciones de origen que sor-
prenden fuera demostrando que lo
que tenemos aqui, lo que producen
nuestras vinas, el trabajo de endlogos,
bodegueros, cosecheros, de comarcas
enteras que viven volcadas con el vino,
tiene futuro. Y cuerpo.

Asi que brindemos. Por el vino, por los
VINOS,
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Jaume de
Codorniu, el cava
reflejo de una
historia

Hace unos quinientos afios, en un pueblo gue
entonces se llamaba Sant Sadumi de Subirats y
haoy es Sant Sadurmi d'Anoia, Jaume Codorniu
reservaba ya parte de sus fieras para el cultivo
de vifiedo vy elaboraba yva sus propios vinos.
Cuando Josep Raventds Fatjé, a finales del siglo
XIX, consiguio implementar en sus tierras del
Penedés el método tradicional desarmollado por los
elaboradores de la Champagne para la elabo-
racion de vinos espuUMOS0s, BsScogid como nombre
para su bodega el apelido de su antepasado,
Codorniu.

¥ ha tenido que pasar algun tiempo mas para que
la firma farniliar lanzase al mercado &l que 8s pro-
bablemente la obra maestra entre sus cavas, un
BsSpumoso que nnde tributo a la histona, al ongen,
a las raices de la casa vy a su tierra. ¥ se llamd
Jaume Codaorniu.

Jaume Codorniu &3 el fruto de la méas exclusiva
de las selecciones de uvas y
terrurios posible. Un cava Onico,
fruto, desde la cosecha 2008,
del cupage da Chardonnay vy
Piriot Nair. S6lo una minima parte
de las parcelas de las que disponeg
Codorniu, aquellas parcelas

de las gue se obtienen histonca-
mente kas uvas mas selectas

de ambas variedades, son
seleccionadas para los vinos
que son la base de este
Cava,

Un cava elegante, potente,
complejo y vibrante. Un
cava nacido del termuno y
de la tradicidn. Un jpro-
duclo gasfrondmica’, en

palabras de Bruno Colo-

mer, responsable dal ; L
departamento de ME CoDoRNl
Enologia de Codorniu. Cwasics

Para méas informacion
wiww.codomiu.es
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Lar de Paula, el vino con el tiempo

La relacion entre la Rioja Alavesa y el vino a lo largo
de la histona hace que no se entienda a una sin
el otro. En el centro de la Ricja Alavesa, en Ehvillar
de Alava, Femando Meruelo y Félix Revuelta crean
Lar de Paula, directa descendiente de Bodegas
Heredad de Baroja, la que fuera su primera

gran obra.

LIna tierra en la que la mano del hombre se hace
patente, en la que con bempo v [as mejores uvas
de Laguardia, Ehillar, Cripan v Lanciego, frutos
que determinaran la personalidad de Lar de Paula.
Con la calidad de la uva garantizada por el tra-
bajo en el campo, el proceso en |a bodega supon
un acto de convivencia entre el mas tradicional de
los métodos de elaboracion, el servicio de la tec-
nologia y una nueva manera de entender &l mundo
del vino.

La bodega Lar de Paula, sobria y adaptada al
entomo, s el espacio en el que se lleva a cabo
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un proceso donde la exigencia v la pulcritud son
la principal pregcupacion.

Todo pensando en la correcta evalucion de sus
vinos, entendiendo que sdlo asi, acompanando al
Ving &n su transformacion, &s posible marcar una
impronta que se frasvase directamente a cada
una de las botellas de Lar de Paula.

Ln vino que crece sin prisa. Serd el vino en su
propia evolucion al cobijo de la madera de roble
americano, francés, bdlgaro o rumano, el que
establezca el momento exacto en el gue sa ha
completado el trasvase de aromas v sabores de
acuerdo con el cardcter que Lar de Paula impri-
ma a sus Vinos da cnanza.

Ya en botella, s& hace necesario de nuevo un
thempo para que &l vino sa libere de aristas, ko com-
pacte y afine.

Lar de Paula 52 presenta con distintas variedades.
Lar de Paula Blanco. Lin blanco fermentado en



a favor

barrica, con uvas de vifiedos situados en los tér-
minos de Laguardia y & Villar de Alava. Un vino
ideal para combinar con quesos azules, foies e
iNCluso un buen ibenco.

Lar de Paula Madurado. Monovarietal termnpranillo.
LIn vino limpio vy brillante de color ceraza intenso.
Un vind camoso en boca, con taninos dulces y
notas de confitura,

Lar de Paula Crianza. Ving elaborado a partir de
la variedad Tempranillo, realiza la maceracion y
fermentacion en depositos de acero inoxidable
tipo Ganimedeas, en los que los remontados se
hacen automaticamente.

Un vino rojo intenso, con aromas de fruta negra y
caramelo,

Lar de Paula Reserva. Monovarietal Tempranillo
elaborado con uvas procedentes de vifia vieja de
los términos de Cripan y Eilar de Alava. En copa
presenta un color picota intenso y muy brillante,

/bodegas/

con togues en nariz de una buena intensidad con
toques de madera v vainila.

Lar de Paula Cepas Viejas. Elaborado a partir de
uvas de Elvilar de Alava, Laguardia y Cripan,

de color rojo picota intenso, aroma potente, muy
fructuoso, resaltando el tostado de la barrica.
Merus.4. Monovarietal Tempranillo.

A partir de vifedos de mas de 50 afos situados
&n la zona alta de la Rioja Alavesa. Recomendado
para carmes rojas, caza, quesos madurados y
sobre fodo. .. para una tranguila charla con los
amigas. En Lar de Paula s& prima la exclusividad.
Lar de Paula ofrece la oportunidad de formar parte
del Club de la Barrica, siguiendo la evolucion del
vino, etiqguetandolo de forma personalizada v
benefician-cdose de ofras ventajas.

¥ s quiere visitar la bodega v conocer, No o dude
¥ pongase en contacto a través del 945 604 068
0 &n U pagina web www.lardepaula.com
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Cérvoles

Labirvihes

Ceérvoles, la personalidad de la tierra

Los vinos de Cérvoles son vinos de terrpir, de
pago. Como tal se caracterizan por un marcado
temperamento, una produccidn reducida y un
caracter unico,

Vinos de vanguardia, exclusivos, de una elaboracion
cuidada al detalle y de una modemidad enraiza-
da a un contexto geografico muy especial, formado
por las estribaciones de la sierra de la Llena, a
750 metros sobre el nivel del mar.

La Pobla de Cérvoles es un pequefio municipio
de montania, enclavado en una comarca olivarera,
Les Garrigues. A caballo entre Tarragona y Lleida
y ubicado en la DO Costers del Segre, entre las
denominaciones vinicolas de Priorat y Conca de
Barberd. Un territorio de compleja orografia, con
unas condiciones geoclimaticas iddneas para

el cultivo de unas vifas recias v de personalidad
vigonosa.
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Altura, insolacion y una estructura organica dptima.
A ello se suma el potencial que ofrece el caracter
propio de cada una oe las siete fncas de Gérvoles.
Por eso, apreciar 05 vinos de Cérvoles a5 conocer
los rasgos v cualidades que otorgan sus vinas
de origen,
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Cérvoles

Para mas informacion

CASTELL DEL REMEI & CERVOLES CELLER
25333 FINCA CASTELL DEL REMEI - Lileida - Spain
Tel.: +34 973 580 200 - Fax; +34 973 718 312

M.: +34 660 444 159

WA, CENOIEs.co
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Viia Pomal, la marca mds emblemdtica de Bodegas
Bilbainas, lanza su nuevo vino Alto de la Casera.

Llega la auténtica
expresion riojana

Siempre fiel a su identidad histdrica, Bodegas
Bilbainas &5 nombre de hoy v apeliido de tradicion.
Es en 1859 cuando unos marchantes franceses
fundaron la bodega en el antiguo paraje de Can-
tarranas, mas adelante conocido como el Barrio
de la Estacion, en Haro.

SuUs primeros vinos ven la luz en 1908 v desde
entonces, Bodegas Bilbainas ha sido una referencia
en el mapa vinicola riojano. Mas de un siglo des-
pués, siguen apostando por la mejor expresion
rijana, conseguida gracias a que su acreditada
experiencia centenaria les penmite ser capaces de
determinar los mejores suelos para conseguir
una auténtica expresidn de terrufio.

Sa han enfrentado a un gran reto cuya idea empezo
en 2006. Hoy, ve la luz tras un riguroso trabajo
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de seleccion que emperd en la vifa con la vendimia
de 2007,

Mo sé& ha escatimado nada en &l procaso para
consaguir que este nuevo finto Vifa Pomal Alto
de la Caseta 2007 recogido dentro de la marca
Vifia Pomal, que &5 todo un clasico ricjano, sea
un ving de grandes cualidades. Ha sido un largo
recorrido del que se han obtenido sdlo 2100
botellas como compromiso de calidad y rigor para
consaguir una verdadera expresion del terrufio
riajano.

Para mas informacion
W vinapomal.com







/rsoro/

.

El tbajo que nos
dignifica

uando peores son las noticias, cuando la
' situacion parece catastrofica en casi todos los
ordenes de nuestra actividad econdmica,
es entonces cuando mads necesitamos mostrar el
ejemplo de profesionales y emprendedores que man-
tienen el pulso de la actividad. La profesionalidad,
el amor por el trabajo que se desempeiia, las ganas
de seguir innovando y seguir ofreciendo a los demas
el fruto de sus desvelos, son algunos de los valores
que ponen en relieve los protagonistas de esta seccion
RS Oro, con la que queremos hacer un particular
homenaije al tejido profesional del pais.
Lo que veran a continuacién son las impresiones
de toda una serie de personas que se dedican al mundo
de la gastronomia, de la hosteleria, en definitiva, a
prodigar satisfaccion en los paladares de millones de
personas. Nos hablardn de sus comienzos, de cual
es su quehacer diario, de cudles son sus perspectivas
de futuro, del secreto para seguir funcionando a
pesar de todo.
Es precisamente en el sector de la industria alimen-
taria donde se fundamenta uno de los pilares fun-
damentales de la actividad econdmica de nuestro pais,
que tiene en la exportacién uno de sus principales
puntos fuertes.
MNos encontraremos con profesionales, pero sobre
todo con personas. Personas que no conocen otra
meta que hacer las cosas bien, porque con este objetivo
no sélo obtienen un beneficio para si, si no que hacen
felices a mucha gente que espera que, con su trabajo,
sus dias sean mejores. Un bien para nosotros, y
un bien para todos.
Profesionales de Oro, que merece la pena conocer.

Fato wwwaxc. hu
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Veronica
Varela
Villegas

‘ ? eronica Varela nace en una zona
vitivinicola por excelencia, en Valla-
dolid y comienza a relacionarse con

el mundo del vino trabajando en una bodega

de la D.O. Rueda tras una larga estancia en
el extranjero.

;Después de trabajar para varias bodegas,
como decide formar su propia empresa 3V
Wines?

Como alternativa a la dificil situacién que
comenzaban ya a atravesar las bodegas espa-
nolas en el afio 2009, comencé a madurar la
posibilidad de formar una plataforma de
exportacion a través de EXCAL (Exportaciones



de Castilla y Ledn), presenté el proyecto a
distintas bodegas y a Excal, y en 2010 nacid
3V Wines - Gardoqui Export.

Expliquenos, ;jen qué consiste su trabajo?
Fundamentalmente en exportar vino, lo cual
implica bisqueda de importadores en mer-
cados exteriores, promocidn de las bodegas
de las cuales soy su export department externo,
asistencia a ferias del sector por todo el mundo,
showrooms para la bisqueda o apoyo al im-
portador en paises target. Apertura de merca-
dos, en definitiva donde se puedan exportar
los productos elaborados por las bodegas a
quienes represento fuera de Espana, y segui-
miento de los ya existentes. Un cliente hay
que encontrarlo, pero también seguirlo y
mantenerlo en el tiempo. Por otra parte, el
importador tiene con 3V Wines, un amplio
abanico de vinos y diversas Denominaciones
de Origen al alcance, con un dnico interlocutor,
lo que facilita enormemente la ejecucion de
la seleccién, los pedidos, la logistica, documen-
tacion y demas tramites que intervienen en
una negociacion.,

Diganos, 3V Wines es una empresa que
se dedica a la exportacion y a buscar mer-
cados para vinos espanoles jcon qué D.O.s
trabaja?

Con las principales D.0’s castellano leonesas:
Ribera del Duero, Toro, Rueda, Bierzo y Vino
de la Tierra de Castilla y Ledn. Ademas de las
citadas denominaciones, cuando un cliente
extranjero busca un vino determinado, de
cualquier otra zona vitivinicola espanola, Rioja,
Jumilla, Rias Baixas, o cualquier otra, 3V Wines
realiza colaboraciones puntuales con mds
bodegas, de modo que el beneficio vuelva a
ser triangular dentro del marco de los vinos
espanoles: el importador encuentra el vino
espanol deseado, la bodega encuentra cliente
en el exterior y 3V Wines realiza una opera-
cién mercantil entre ambos.

Ahora que parece que es un mal momento
para todo ;se puede vender lo nuestro al
exterior?
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Se puede, jy se DEBE! Yo diria que es la
tinica alternativa para muchos, repito, para
muchos, no todos. El mercado nacional, el
consumo interno se resiente ano tras ano
desde 2007. En cambio 2011 se cerrd con un
espectacular incremento en las cifras de
exportaciones espanolas de vino, tanto en
volumen como en valor, segiin el OETIV, y
ya en 2012, las exportaciones espanolas de
vino han alcanzado durante el primer trimestre
del afio un crecimiento del 17'5%, pero todo
esfuerzo es poco, y aunque una primera lec-
tura sea positiva, viene acompanada de un
recorte y ajuste en precios.

El productor espaiol no debe olvidar que el
vino es el producto mas exportado de toda
la industria alimentaria espafiola, por encima
de la carne porcina y el aceite de oliva, y

el 15% del total de las exportaciones espa-
nolas lo ocupa el sector de alimentacion y
bebidas.

Los vinos espaiioles estan viviendo un
momento critico, por un lado D.O.s hasta
ahora poco valoradas estan posicionando
de nuevo sus vinos como productos de
calidad, pero por otro, el consumo parece
bajar. ;Como ve el momento del sector en
la actualidad?

5i hablamos de mercado nacional, desde luego
en cuanto a la demanda de vino, el consu-
mo interno estd en descenso y muy concentra-
do en el sector de la distribucién mads que en
el canal Horeca (hosteleria y restauracion).
El ciudadano espaniol, dada la acuciante crisis
en la que esta sumergido, es obvio que recorta
de su presupuesto econdmico el consumo de
productos asociados al ocio, entre los cuales
estd el vino.

También limita sus salidas de ocio a bares y
restaurantes, cuando esto ha sido desde
siempre parte de nuestra cultura. Los habitos
estan cambiando por una causa de fuerza
mayor, es normal. Pero cuando uno mira hacia
fuera, mira con fuerza y positivismo aunque
la situacidn en Europa no sea tampoco econé-
micamente la mejor, ya que existen mercados
que se estan recuperando y saliendo de sus

continua =



/18 oro/

FEE

:
|-

crisis. Y sobre todo fuera de Europa existen
mercados emergentes hacia los que todos
apuntamos. Las posibilidades se multiplican,
es pura logica.

£ Qué mercados son los que mas demandan
nuestros vinos?

Paises como Alemania, Suiza, Paises Bajos
en Europa son mercados maduros para
nuestros vinos, Reino Unido también es des-
tino principal de los vinos tranquilos. EEUU
y Canada son importantes paises donde expor-
tamos.

En cuanto a mercados emergentes, Brasil,
sobre todo el sudeste del pais es el que mayor
potencial tiene para el sector, o Canada, que
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en 2014 se perfila como el tercer pais impor-
tador de vino. En cuanto al gigante asiatico,
China se prevé que en 2015 sea el 5 mercado
vinicola mundial, actualmente es el &°

Un ejemplo de la presencia espanola en China:
el pasado mes de enero, de entre los 100
mejores vinos que se comercializan el pais, 21
han sido espafioles. Japon es otro de los
grandes destinos de vino espariol, donde el
"J{]I'I.][TIE]"I I:ll'_" impmtacinnes EI\.']J'L"ri.I'I'Il'_"ﬂta un
crecimiento anual constante desde el ano 2000,
algo que no ha ocurrido con ningun otro.

El aumento de “Spainbars” y restaurantes de
comida espafiola es sintoma inequivoco

de la atraccion que siente el pais nipon por
nuestra cultura.




¢ Qué se valora de nuestros vinos y qué
puntos fuertes son los que desde 3V Wines
se destaca de ellos?

Dependiendo del mercado a analizar, los
puntos fuertes son unos u otros. En alg‘u nos
paises, se desconocen nuestros excelentes
caldos con D.0O., lo que destacamos desde
3V Wines. Vinos con Denominacion de
Origen, representativos de su zona, que refle-
jen el terroir donde nacen, las variedades de
uva propias de cada area, la tradicion y la
tecnologia unidas para elaborar caldos de
calidad, a la altura de los mejores pero atn
desconocidos. Somos un grupo de bodegas
con bodeguero, no empresario solamente, con
historia detrds de la botella, con algo mas
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que un precio imbatible. Esa no es nuestra
lucha, la de precios, la de volimenes, la del
todo vale.

La nuestra es una lucha mas dura, lenta y
largo placista, pero merece la pena dejar el
pabellon alto fuera de Espana, y en eso
estamos.

Por dltimo, haganos si es posible alguna
recomendacion, algun vino que esté siendo
la revelacion fuera de Espaiia.

iMe pones en un brete! jMe debo a mis vinos,
por ética profesional v por amor a ellos!

Pero si puedo recomendar vinos fuera de
Espana, los de cualquier denominacién espa-
fiola, los nuestros, los que tanto nos cuesta
elaborar y comercializar, cualquiera de ellos,
y si encuentran Qumran de Ribera de Duero,
Verderrubi de Rueda, Men de mencia de
Bierzo, Las Cercas de Bodega La Mejorada o
50-50 de Pago del Vicario, no lo duden y
brinden con cualquiera de ellos.

Lo que si recomiendo es beber cualquiera de
los vinos elaborados por dos grandes revela-
ciones en el mundo de la enclogia espanola:
Monica Penas y Emilio Pita.

i Esta el productor espanol preparado para
exportar?

No se puede generalizar, pero a grandes
rasgos, ¢l productor espanol comienza a tomar
verdadera conciencia de que la exportacion ya
no es algo “chic” y complementario en la
comercializacion de sus vinos, si no algo
completamente necesario para que subsistan.
La inversion que supone comercializar sus
productos fuera de nuestras fronteras ain la
ven algunos como gasto, craso error.

5i bien es cierto que la recuperacion de tal
inversion es mas a largo plazo de lo que, hasta
ahora el mercado nacional implicaba, y eso
los desmotiva.

Pero como digo, ya toman conciencia del
hecho de que exportar es la salida a tomar
para subsistir como productores, como bode-
gas, v aguantar el chaparrdn que estd cayendo
en el mercado nacional, buscando alterna-
tivas fuera.
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ENTREVISTA A

Ramon Giro

Gerente de Cavas Gird

na de las marcas de cava con mas

tradicién en Catalunya y que se abre

paso con paso firme por los princi-
pales mercados nacionales e internacionales.
Cava Giro representa un ejemplo de empresa
familiar que con el tiempo y la pasion ha
conseguido hacerse un hueco en un mundo
tan exigente como el del cava, con un producto
de calidad. Hablamos con Ramén Gird,
gerente de la empresa y nieto del fundador.

Desciende usted de una familia ligada
tradicionalmente al Ambito vinicola. ; Cuanto
hay de vocacion en su dedicacion o de
simple continuidad en el negocio?

Cuizas el mundo del vino, a través de tantas
generaciones dedicadas a el, cambia los genes
de las personas, para que uno ya no pueda
salir de él. Mis estudios académicos como
Farmacéutico, deberian haber servido para que
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Consumir cava debe ser urn Blacer B

tuviese una Farmacia, pero desde pequerio
senti una pasién por el vino y el cava que no
me ha dejado hacer otra cosa.

Con tanta historia detras... ;Qué es hoy
Cavas Giré?

Jaume Gird i Girdé (nombre de mi padre)

es una bodega de larga tradicion, con miltiples
reconocimientos internacionales (Medallas
de Oro en Bacchus, Effervescents du Monde,
Zarcillo, Parker, tenders, etc.) que, con pro-
ducciones limitadas v con productos de alta
calidad, esta implantandose lentamente
pero sin pausa en los mercados nacionales

y exportacion,

£ Qué queda del espiritu de la empresa que
fundo su abuelo?

Mi abuelo fue el impulsor de una de las pri-
meras bodegas, que, aprovechando el fin de



la primera Guerra Mundial empezaron a ex-
portar a principios del siglo pasado. Sabemos
que poseemos buenos productos para que
puedan gustar en muchos paises y en muchas
culturas distintas a la nuestra. S6lo debemos
ofrecerles lo que tenemos. Para ello contamos
con la tenacidad, honestidad, humildad y
sacrificio que caracterizaron la personalidad
de mi abuelo Ramén Giréd i Mata, y que hoy
queremos mantener.

L Qué tiene Sant Sadurni d’Anoia para ser
la capital del cava y sede de las principales
empresas del sector?

Los problemas que aparecieron a raiz de la
invasion de la Filoxera, forzaron a nuestros
antepasados a buscar soluciones, tanto en la
vifia como en los productos que de ella se
obtienen. Esta voluntad de no decaer en el
desdnimo, y al mismo tiempo, de encontrar
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nuevas salidas a las crisis, son una caracteristica
de la gente de Sant Sadurni d’Anoia. Aqui
se forjaron, 150 anos atras, algunas de las
bodegas que atn perduran. Pero con los anos,
han ido surgiendo nuevas propuestas, nuevas
generaciones que han tomado el testigo y
que han sabido cambiar la imagen y la calidad
de los cavas, dandolos a conocer e iniciando
busquedas de nuevos mercados, con iniciativas
punteras.

En algun lugar he leido que usted defiende
una cierta idea del Cava ;como definirian
sus cavas?

Siempre he creido que quien consume cava
lo deberia hacer por placer. Nuestro lema
“RESERVA EL PLACER" sugiere la unién de
los dos conceptos de cava reservas y gran
reservas con los del gusto que nos proporciona
una copa de cava. Nuestros cavas, en esta

continua =e
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linea, son todos Reservas y Gran Reservas
de anadas especiales, con largos tiempos de
crianza en contacto con las levaduras. Deben
estar vivos y redondos, tanto si tienen dos,
como si Henen siete afos de crianza.

Asimismo también producen vinos jcomo
son?

Hemos ido evolucionando con los gustos cam-
biantes del consumidor. Si antes buscabamos
potencia e incluso agresividad en nuestros
Cabernets, ahora buscamos aromas y com-
plejidades con coupages con la Syrah y los
Merlots. En nuestros vinos blancos ha sucedido
algo semejante: hemos pasado de vinos
muy especiados, complejos y estructurados,
a vinos EI]'I}IITIé ticos }" EEI:ICIEG{]E con nueskra
variedad mas tipica del Penedés: la Xarel.lo.

Su vision global del mundo del vino v el
64

cava Incluye el enoturismo ;En qué consiste
su propuesta en este sentido?

Una vez abiertos al mundo, y aprovechando
la curiosidad que suscita el vino hemos creido
que deberiamos ensenar nuestras antiguas

y Unicas instalaciones a quienes lo deseen.
Para ello, realizamos visitas a nuestras bodegas,
apoyandolas con cursos de cata que permi-
tan adentrarnos en el conocimiento de los
distintos tipos de cavas. Finalmente, para que
el dia sea plenamente festivo, dejamos un
espacio anexo, que llamamos “EL PATI DE
CAL REI" para que grupos de amigos y fami-
lias puedan pasar un dia agradable comiendo
y degustando en nuestro especial jardin

con barbacoas.

¢ Donde podemos encontrar sus productos?
4 Cuales son sus principales mercados?
Durante estos tltimos anos, hemos realizado



una importante labor para que nuestros vinos
y cavas estén en la mayoria de las tiendas
especializadas, restaurantes estrellas Michelin
y paises del norte de Europa.

¢ Cree que es este un buen momento para
el sector? ;Se ha abierto la receptividad
del consumidor hacia otras marcas?

La consolidacion del cava es cada vez mayor.
El consumidor aprecia la buena relacion
calidad-precio de nuestros cavas. En este mar-
co, la dispersion de marcas favorece el mante-
nimiento de la competitividad asi como la
regeneracion del mercado. La exportacion ha
ayudado a dar valor a nuestros productos

y a crear espacios de consumo nuevos.

Sus productos han sido reconocidos y galar-
donados con numerosos premios jcomo
valoran este hecho?
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El reconocimiento a través de los premios
ayuda a seguir en la linea de calidad en la que
nos encontramos, asi como a dar a conocer
nuestros vinos y cavas.

Por ultimo ;cuales son sus objetivos para
el futuro?

Queremos seguir siendo fieles a nuestra filo-
sofia de alta calidad, con productos especiales
de gran crianza y con una imagen Premium,
que llegue a ser un icono de los cavas de

alta gama.

Para mas informacion
WWW.CaVagIno. Com
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HABLAMOS CON

Vicente Ascaso,

de Pasteleria Ascaso
‘Debemos seguir reservando

un lugar al dulce’

icente Ascaso sabe de dulces, de
—\ f‘ pasteles, y en definitiva, de hacer
felices a los demas. De ello se encargan
sus dos Pastelerias, en Huesca y Zaragoza,
que recogen una tradicién familiar basada en
la calidad como filosofia de verdad.
Conozcamos algo mas de la historia y las

maravillas que se encierran en sus pastelerias.

Pasteleria Ascaso es un ejemplo de empresa
familiar, pasando de generacion en genera-
cion. ;jDe dénde proviene el interés de la
familia Ascaso por el mundo de los pasteles?
Pues posiblemente sea eso, que vaya en los
genes. Desde 1890 en que mi abuelo Manuel
Ascaso, panadero, comenzd con una rudi-
mentaria “pasteleria” hasta hoy no hemos
dejado de tener contacto con ella.

&5u Pasteleria siempre se ubico en el mismo
66

lugar o se ha movido en consonancia con
la ampliacién del negocio?

En 1929, mi padre, Vicente Ascaso se esta-
blecid por su cuenta como panadero también
y sin dejar aquella elemental actividad de
“dobladillos”, “fritos”, ete. Y buscd una ubica-
cién mejor en el Coso Alto, Coso Galdn, de
histdrico recuerdo, que podia llamarse la “milla
de plomo”, no de oro, a juzgar por la canti-
dad de metralla que cayé en ambos cosos
durante toda la barbarie 36/39 que se superd
alli, fabricando miles de “chuscos” para servir
con las cartillas de racionamientao.

&Siguen elaborando los pasteles tradicio-
nales oscenses o han diversificado su
produccion? Pénganos los dientes largos
y describanos algunos de sus productos.
Los dientes podrian ser de oso y la descripcion
de productos abarcaria una enciclopedia



(permitame el “farol”). Siempre que me han
preguntado algo similar, respondo igual.
Nuestra produccidon favorita son los turrones,
el Pastel “Ruso” y los bombones, pero por
otro lado hacemos un hojaldre, unas pastas
de té, unos merengues, unos bunuelos, unos
Roscones de Reyes, unos buniuelos, unos
tocinillos, un Pan de S5an Lorenzo... ;Ve Vd.?,
va esta aqui la enciclopedia... También se
ha diversificado en cuanto a la inclusién de
fruta fresca, aromas naturales, productos aptos
para personas celiacas. .. Sin embargo nosotros
no hemos introducido edulcorantes artificiales.
Tal vez poco sea comercial, pero no lo
aceptamos.

¢ Qué diferencias encuentra entre el sistema
de produccion actual y el que se empleaba
antiguamente? ;Con qué materia prima
trabajan?

[rsoro/

El sistema actual es méds cdmodo, mas eficaz,
mas higiénico. Ya no hay prensas a mano,
radillos de estirar, fermentaciones de horas,
pesadas pieza a pieza, etc. En cuanto a la
segunda pregunta, creo que todos los profe-
sionales la contestariamos de la misma manera:
Con las materias de mayor calidad, seleccio-
nadas garantizadas y sin conservantes ni
colorantes las mejores que hay en el merca-
do... pero en nuestro caso es la verdad.

¢{Cuantas personas se emplean en su
pasteleria?

30, entre Huesca y Zaragoza. (Esta altima
desde 1990).

Uno de sus productos estrella es el llamado
Pastel Ruso, expliquenos en qué consiste.
Ha evolucionado mucho desde el primitivo
ruso de los afios 40 hasta llegar a hoy.

continua =
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Tienda de Zaragoza

Resumiendo, es bizcocho de almendra y entre
dos capas del mismo lleva una crema de
praliné {mantequilla con avellana y almendra
tostadas). Esta es una somera descripcion
del pastel “Ruso” que sélo puede ser superada
comiéndelo, como hago yo todos los dias

en pequena dosis.

Para encontrar sus elaboraciones ;tenemos
gue desplazarnos a Huesca o podemos
encontrarlos en otros lugares?

Los turrones son tan especiales que solo
“viven” tres meses. No podemos atender la
demanda por falta de capacidad de produccién,
pero se encuentran en varios puntos de
Espana, donde tenemos clientes desde hace
arios. En cuanto al pastel “Ruso” si se puede
encontrar en la seccion Gourmet de todos
los centros de El Corte Inglés. También nos
encontramos en establecimientos de restau-
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racion y tiendas especializadas por diversos
lugares del pais.

Sus pasteles han sido reclamados en
eventos realmente importantes ;podria
destacarnos alguno?

La verdad es que hay diversos motivos para
destacar nuestra participacion o presencia.
Uno muy especial fue la elaboracion de los
postres que degustaron los Reyes en el pabe-
llén de Espana de la Expo 92 de Sevilla,
formando parte del restaurante “La Venta del
Soton”, también de Huesca.

Poseemos un Diploma de la Confederacion
MNacional de Pasteleria de Francia. Diplomas
de participacion en el 5alon Internacional
Alimentaria, de Barcelona, con medalla de
plata a centros de pasteleria; “Pajaritas”

de oro y bronce patrocinadas por el Diario
del Altoaragon (Afios 88 y 89): Premio a la



Excelencia de empresa del afio 2006, otorgado
por la Camara de Comercio de Huesca; No-
minacidén por el diario El Mundo entre las
cincuenta mejores pastelerias de Espana... y
algtin etcétera mas que siento olvidar.

En la situacién actual, ;seguimos reser-
vando un hueco en nuestro bolsillo para los
pasteles o estamos renunciando al dulce?
;Pero qué me dice? Debemos seguir reser-
vando su lugar al dulce, pero como casi todos
los placeres hay que tomarlos con modera-
cion. Ademas deben ser de la mayor calidad
posible, como el vino o el cava/champan.

El cuerpo lo agradece y no le digo nada del
chocolate que hasta los médicos lo recomien-
dan... Hace falta un poco de talento y no
hincharse.

La juventud cada dia distingue mas de calida-
des y se suma al consumidor responsable.

/rsoro/

£Cudl es la formula para poder seguir cien
afios mas elaborando delicias?

Primero no cascar, es decir no morirse.
Después que la gente pueda comprar y noso-
tros estar siempre al dia para poder ofrecer
lo mejor y prosperar todos de una vez.

Yo pienso hasta en vender fuera de Espana.
Si, jpodemos! que se dice ahora. ;Cuando?...
El tiempo lo dird antes de cien anos.

Para mas informacidn
PASTELERIAS ASCASO

Coso Alto, 9

Tel,: 974 225 050 - Fax: 974 238 085
22002 HUESCA

Arquitecto Yarza, 5

Tel: 976 214898 - Fax: 976 213 628
50008 ZARAGOZA

wiww.pasteleriaascaso.com
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La Taverna del Clinic es un local que tiene

o es facil conseguir crear el ambiente

idéneo para hacer sentir comodos a

los clientes. Junto a la calidad de lo
que se sirve y al conocimiento de lo que se
hace, hay algo mas. La Taverna del Clinic
es un local barcelonés representante de esa
nueva ola de establecimientos que recuperan
el antiguo sabor de lo cercano. Hablamos con
Antonio Simoes.

Con la primera pregunta quisiéramos que
nos explicasen porqué se dedicaron a la
hosteleria y no a otra cosa.

MNos dedicamos a la hosteleria por varios mo-
tivos, el primero y principal, porque lo llevamos
en la sangre. Nos hemos criado en un res-
taurante, el de nuestros padres, del cual
tenemos muchisimos recuerdos y por ello,
practicamente se nos hace imposible vivir
de otra manera o dedicarnos a otro sector que
no sea la Hosteleria.

Hemos escogido este oficio también porque
nos entusiasma :r’ nos encanta 13 ECICi]'lEI, E]
vino y las buenas materias primas. Para noso-
tros las mejores fiestas y los mejores momentos
se viven alrededor de una mesa con la gente
querida, una buena comida y un buen vino.
No nos deberiamos olvidar que: “con pan y
vino se hace el camino”.

La hosteleria nos mantiene unidos a nuestras

0

raices y mediante los sabores y sensaciones
que nos proporciona la comida somos capaces
de volver al pasado.

¢{Cuando y como comenzd a funcionar La
Taverna del Clinic?

Empezd hace ya 6 ano y medio. Con una idea
muy clara (engendrada por nuestro padre),
una idea de local donde los clientes pudieran
tapear de todo, en medias raciones y
amenizadas con un buen vino o una buena
cerveza.

Eramos muy jévenes cuando comenzamos y
La Taverna del Clinic no ha parado de evo-
lucionar. Tanto en cocina como en servicio

v en bodega.

Diganos ;como definiria su establecimiento?
La Taverna del Clinic es un local que tiene
vida, movimiento y fuerza. Es un local didfano
donde queremos que la gente se sienta como-
da y sea feliz. Sin tapujos, donde al cliente
se le muestran nuestros grandes tesoros, con
los barriles de cerveza colgados, la vitrina
con innumerables quesos nacionales e inter-
nacionales, setas, exposiciones de vinos y
champagnes y una pantalla en la que se van
mostrando nuestros diferentes platos.

£ Qué sensacion quieren dejar en sus
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vida, movimiento y fuerza’

clientes cuando estos abandonen la
taberna?

MNuestra finalidad es que los clientes vuelvan.
Queremos que abandonen nuestro local total-
mente satisfechos y diciendo “volveremos”,
porque eso significa que se van contentos,
que han salido un poco més felices de lo que
han entrado.

iDe cuanto personal disponen y cudl es
su formacion?

Una de las grandes obsesiones que hemos
tenido, tanto Manuel en sala como yo en coci-
na, ha sido la formacién y creacion de un
equipo que funcione, con y sin nosotros. Donde
la solidaridad y el companierismo sean santo
y sefia. En La Taverna del Clinic somos

un equipo formado de 16 personas, todos con
mas de tres anos en la casa, lo que facilita
lograr nuestros objetivos.

En los dlitimos tiempos se esta dando un
resurgir de las tabernas tradicionales en el
gusto de la clientela ;a qué creen que se
debe?

Las tabernas son mas bulliciosas que los res-
taurantes de siempre, de corte mas cldsico.
Invitan a conversar y ha estar en un ambiente
mas informal y didfano. Esto hace sentirse
mds comoda a la gente.

Hablenos de sus tapas...y recomiéndenos
alguna.

Empecé con tapas clasicas que poco a poco
han ido evolucionando. En La Taverna del
Clinic intentamos tener una gran variedad
de productos y tapas para agradar y no aburrir
a nuestros clientes.

Esta variedad va desde nuestro producto ibé-
rico puro de bellota, marisco y pescado fresco
que nos suministran directamente de la lonja,
setas y productos de temporada respetando
su procedencia.

Os recomendaré tres de nuestras tapas:

El gazpacho de melocotén, con cangrejo real y
aceife de pistachos. El bacalao a baja tempe-
ratura con caviar y amanita cesaria y por iltimo
un delicioso escabeche de espaldita de conejo
deshuesada y rellena de verduritas blangueadas.

& Qué perspectivas tienen para el futuro?
Mantenernos en linea ascendente y crecer en
la medida de lo posible. Sin prisas ni obses-
iones, siendo fieles a nuestro estilo y manera
de entender este oficio.

Para mas informacidén

of Rossalld 155 - 08036 BARCELOMNA
Tel.: 93 410 42 21

v latavernadelcinc.com
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D. Carlos
Rodriguez
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La sonrisa de nuestros clientes nos anima a

( j ada vez es mds habitual la inclusién
de la hamburguesa como un plato
distinguido en las cartas de los

restaurantes mads selectos. Hamburguesa

Nostra ha decidido apostar por este produc-

to como elemento de referencia en unos

establecimientos que disfrutan de un éxito
cada vez mayor. Hablamos con D. Carlos

Rodriguez, su responsable.

Hamburguesa Mostra es una empresa con
una larga historia detras, heredera de
Raza Nostra. ;Como surge la idea de crear
una cadena especializada en hamburgue-
sas viniendo de una carniceria gourmet?
Somos carniceros desde hace mas de 40 afios
y la tltima evolucién de la empresa (primero
hacia una carniceria —-Raza Nostra— muy
especializada en carnes de razas autéctonas
espafiolas y luego, hacia un modelo de
negocio basado en la hamburguesa de distin-
tos sabores) ha sido natural.

Todo comenzd en el afo 2007 cuando se
iniciaron las primeras pruebas de hambur-
guesas de sabores en Raza Nostra. Desde
casi el principio sabfamos que el proyecto
podria tener mucho desarrollo porque habia,
y en nuestra opinién siguen existiendo, ven-
tajas compeftitivas muy importantes. Entre
estas se encontraria el conocimiento de la
materia prima, la apuesta porque ésta fuera
de excelente calidad, la innovacidn en la for-
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ma de elaborar y presentar el producto, etc.

¢ Es dificil vender la hamburguesa como un
plato gourmet?

De hecho no lo es, puesto que hay pocos
restaurantes que se precien, y muchos de
ellos de calidad, que no tengan una o dos
interpretaciones personales de la hambur-
guesa. Y es que es un plato que se presta a
eso, a muchas adaptaciones y gustos del
cocinero. 5i la materia prima es buena, se
tiene un criterio gastrondémico y por supues-
to, se cocina correctamente, ¢l resultado serd
siempre extraordinario. Es mds una de

las ventajas de este producto a diferencia
de por ejemplo de un entrecot, es que la
seguridad en cuanto a la jugosidad y textura
suele ser mayor, al tratarse de carne pica-
da, siempre y cuando sea eso, carne picada
de excelente calidad.

;i Qué podemos encontrar en sus estable-
cimientos?

En los establecimientos de Hamburguesa
Nostra podemos encontrar hamburguesas
frescas para cocinar en casa, elaboradas
con carne de piezas nobles de canales
seleccionadas, mezclada con diferentes
ingredientes (hierbas, trufa, foie, quesos...)
que se preparan diariamente, de forma
artesanal, una a una.

Son hamburguesas con caracteristicas tinicas:



seguir avanzando’

*Saludables (no contienen grasas afadidas).
*Fdciles de cocinar (en aproximadamente
4-6 minutos conforme al gusto de cada

persona).

*De sabores originales y diferentes (se
elaboran partiendo de recetas exclusivas
de Juan Pozuelo).

Como punto de partida Hamburguesa

Nostra ofrece un surtido de 30 variedades

distintas.

El pan y las salsas, son también funda-
mentales en una hamburguesa. ;Con qué
productos trabajan en este campo?
Hamburguesa Nostra ofrece 6 tipos de panes
artesanos y 10 tipos de salsas que comer-
cializa en exclusiva. Y que dan lugar a un
mundo de posibilidades (hasta 1.800 com-
binaciones) segtin su maridaje con las
distintas hamburguesas.

En sus establecimientos siempre se ha
hecho mucho hincapié en las razas autéc-
tonas. ;jAyuda al consumidor saber que
lo que come tiene sabor local?

El cliente normalmente da por “seguro”
cualquier producto que compra hoy en dia
en un mercado o en la gran distribucién.
La hamburguesa quizds sea una excepcién
a esta regla, no tanto en términos de segu-
ridad, sino de calidad, ya que asi nos lo
dicen ellos. En el caso de este producto, la

garantia y confianza del origen de la materia
prima es clave para tomar la decision de
compra.

En este sentido, la garantia de Raza Nostra
es muy importante, ya que el cliente sabe
que la carne procede de razas autéctonas
espaniolas, criadas con métodos tradicionales
v que incluso su consumo colabora a la
defensa de nuestro patrimonio genético y
a la sostenibilidad de nuestros valiosos
ecosisternas.

La acogida esta siendo magnifica y no dejan
de abrir nuevos establecimientos. ;Cudles
son sus proximos proyectos de expansién?
El futuro de Hamburguesa Nostra es ilu-
sionante, segiin nuestro mejor indicador:
la confianza de nuestros clientes. Su sonrisa
es un gesto muy habitual cuando nos pasa-
mos por cualquiera de los doce locales y
esto nos anima a seguir avanzando, plan-
tedndonos otros retos, como salir fuera

de Madrid. Y por ello, este verano abrimos
en otros puntos de Espaiia, concretamente,
en Barcelona y Marbella, donde reciente-
mente hemos inaugurado un local en el
Hipercor de Puerto Banus.

Para mas informacién
Tel.: pedidos: 802 334 904
www.hamburguesanostra .com
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Antonio
Nunez

La dedicacion v la constancia son la clave para

ualquier visita a Santander ha de

completarse sin duda con una estancia

para reponer fuerzas en el Bar del
Puerto, situado en la tradicional zona marinera
del Puertochico. Un cldsico que nacioé como
taberna para marineros y que hoy es un
referente gastrondmico en la capital cantabra.
Hablamos con Antonio Nifez, gerente del
establecimiento, para que nos cuenta algo mas
sobre este local singular.

El Bar del Puerto es un clasico de Santan-
der ;desde cuando funciona y cual fue su
origen?

Asi es. Se trata de un clasico de Santander
que se fundd en septiembre de 1939. Desde
entonces sigue funcionando ininterrumpi-
damente, bajo la direccion de una persona de
la misma familia, siendo los primeros los
padres de los actuales duenos y mas adelante
los duenios actuales. En un principio se fun-
dd como una taberna de pescadores que con
los afios ha dio cambiando tras sucesivas
reformas.

£Qué conserva el Bar del Puerto del viejo
ambiente marinero del Puertochico santan-
derino?
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En 1964 se hizo una reforma total de sus insta-
laciones, obra realizada por Ricardo Lorenzo,
conservando el ambiente marinero de la
antigua taberna que todavia conserva en sus
salones y barra, pero a la vez dando un toque
moderno al restaurante. Lo que se prete dia
con esa reforma era, por ejemplo, poder seguir
teniendo los jamones colgados, seguir sien-
do un referente en cuanto a calidad y buen
servicio en un establecimiento elegante.

£ Cual es la oferta gastronomica del esta-
blecimiento?

MNos basamos en la calidad de nuestros pro-
ductos poniendo especial énfasis en los pesca-
dos y mariscos. También hay algunos platos
que tnicamente se pueden comer en tempo-
rada como los maganos (chipirones) ence-
bollados, pues tan sélo se pescan peque-fios
en los meses de verano; como el bonito del
Cantdbrico; en primavera son los perrechicos
(setas de primavera) y el campanu (primer
salmon de la temporada); y para finales de
otofio comienza la época de las angulas.

La materia prima asi pues, se obtiene de
muy cerquita: del Cantabrico, claro.
La mayoria de nuestros productos nos los



mantener la clientela después de tantos arios

& Cual es el secreto para gque un bar pase

de padres a hijos y se mantenga y crezca
la clientela?

La dedicacion y la constancia son claves para
ello.

suministran directamente los pescadores, pero
dependiendo de qué productos como las
gambas o las ostras; acudimos a otros lugares
para conseguirlos, siempre comprando la
maxima calidad.

Se considera que el trabajo en un bar, o en
hosteleria en general, es algo duro, muy
sacrificado, pero ;jqué satisfacciones le ha
dado esta profesion?

Considero que si se quiere ser alguien en
esta profesion se necesita mucha dedicacion,
pero también es cierto que da muchas satis-
facciones. Asi, por ejemplo una vez tuve sen-
tados en una misma mesa a cinco Premios
Nobel, asi como grandes figuras de las letras
y el arte que también han acudido a nuestro
establecimiento.

Frente a una cierta fiebre del diseno de
hace unos anos, parece que gqueramos
volver a sentir la sensacién del bar auténtico,
tradicional ;se sienten identificados?
Aqui lo intentamos conservando el antiguo
ambiente de la taberna con una amplia barra
para el aperitivo, y consiguiendo en los come-
dores un ambiente confortable a la vez que
elegante.

£ Con qué sensacion quiere que se queden
los clientes que visitan el Bar del Puerto?
Queremos que se lleven una muy buena expe-
riencia, esto es, que se queden satisfechos y
sobre todo que se queden con ganas de volver.

Bien, nos esta entrando algo de hambre...
recomiéndenos algo y vamos corriendo para
Santander...

Los maganos encebollados y la ventrecha de
bonito al horno en verano, los perrechicos en
primavera, unas gambas a la gabardina en
nuestra barra, unas anchoas de la casa en acei-
te de oliva, o bien un salpicén de bogavante.

Informacidn y resevas

Hemén Cortes, 63

32000 PUERTOCHICO - Santander - Cantabria
Tel 842 213 001 - 215 655 - Fax: 942 219383
bardelpuerto@bardelpuerto.com
bardelpuertc@telaionica. nat
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I_Felipe Pérez

Director Comercial de

Trabajar con cerdo tbérico en pureza hace

que cuenta con dos plantas de trans-

formacion en Salvaledn y Badajoz,
desde las que salen jamones y embutidos de
una calidad fuera de lo comiin. Hablamos
con Felipe Pérez, responsable de la empresa.

: ; efiorio de Montanera es una empresa

Senorio de Montanera ;es una empresa
mas de embutidos y jamones?

No, Senorio de Montanera se caracteriza
poOr ser una empresa compuesta por criadores
tradicionales de cerdo ibérico en pureza y
alimentados unica y exclusivamente en régi-
men de montanera, es decir, a base de bellota
e hierba durante los meses de invierno (la
montanera). Por otro lado, nos caracterizamos
por producir cochinos ibéricos puros, es
decir, no utilizamos el cruce entre las diferentes
razas de cerdos. Recalcar que somos la empre-
sa que mds apuesta por la Denominacion de
Origen “Dehesa de Extremadura®, ya que
sacrificamos alrededor del 35 al 40 % del total
del producto de la D.O. “Dehesa de Extre-
madura”, siendo la Denominacion, hoy por
hoy, con mds prestigio dentro del sector

del jamodn ibérico de bellota.

£ Qué distingue al cerdo ibérico criado con
bellota de los demas para un consumidor
profano?

En primer lugar lo que se puede distinguir

L]

es que los cerdos criados con bellota tienen
mas edad que los cerdos criados con pienso,
por eso a sus preciados jamones y paletas les
llega una mayor infiltracién de la grasa intra-
muscular. Aparte de eso, los jamones, paletas
y embutidos tienen un sabor diferencial
completamente distinto de los jamones de
cerdos criados con pienso, debido a las carac-
teristicas organolépticas del producto final
ya que una de sus caracteristicas es que la
bellota tiene una serie de dcidos, tales como
el oleico o el palmitico, que le da una gus-
tosidad y un sabor completamente distinto al
jamon de cebo de pienso. Al trabajar con
cerdos ibéricos en pureza, hace que nuestros
productos dispongan de un sabor, olor, textura
y gustosidad absolutamente excepcionales.

£ Qué productos nos ofrece Senorio de
Montanera?

Ofrece, hoy por hoy, el mejor jamdn ibérico
puro y de bellota del mundo, jamones con una
curacion de 48 meses con mds de 8 kilos de
peso, provenientes de cerdos que repusieron
mis de 6 arrobas de bellota en la campania
2008. Aparte de esto, entre nuestra gama

de productos podemos encontrar la paleta y
el lomo de cerdo ibérico puro de bellota, em-
butidos de cerdo ibérico de bellota en sus
diferentes formatos; culares, sartas o velas...
y un producto que ha tenido muchisimo



guee nuestros productos sean excepcionales’

exito, el Lomo Doblado en Manteca de cerdo
ibérico puro y de bellota. Una exquisitez
para el paladar.

4 Cdmo garantizan que su jamdn ibérico
de bellota cumple con los marchamos de
calidad?

Senorio de Montanera garantiza, en primer
lugar, que todos sus productos son ibéricos
puros y de bellota porque el 90% del total de
su produccidn esta acogida a la mas prestigiosa
de las denominaciones de origen de jamdn
ibérico y de bellota que es la D.O. “Dehesa
de Extremadura”. Y aparte de eso, para el
resto de cerdos, tene-mos una empresa externa
igualmente rigurosa, DIAECERIBER, que
controla todos los procesos de control y cali-
dad. Ademas, la propia empresa tiene tanto
una serie de técnicos de campo como técnicos
de calidad en la industria para poder certificar
la calidad que vendemos y comunicamos a
nuestros clientes,

LEn qué lugares podemos encontrar sus
productos?

Senorio de Montanera tiene una red de dis-
tribucion en todas las provincias de Espana
y nuestros productos se pueden encontrar en
la mejor restauracion y las mejores charcuterias
de Espana y resto de Europa. En Madrid, por
ejemplo, estamos en los Supermercados

Sanchez Romero, en Comercial Goya, en
Comercial Narvaez o establecimientos La
Antigua Castilla. Y en restauracion nos pueden
encontrar en Hotel Ritz, casa Gerardo, casa
Patas, Embassy. Y en Barcelona en tiendas o
charcuterias de gama media, media-alta, tales
como, El Rebost Ibéric, La Musa de jamdn,
Jamén Jamoén, Dgla...asi como en restaurantes
como el Restaurante Nuba, Restaurante
Abrassame, Real club de Polo de Barcelona,
el Restaurante Taktita Berri y De Tapa Madre.
Aparte de esos en el resto de provincias y
ciudades en la mejor restauracién y charcu-
terias espafiolas.

¢ Podemos encontrar también sus productos
en otros formatos?

5i, se pueden encontrar tanto en formato
deshuesado para nuestros jamones y paletas,
como en formato loncheado, tanto de jamo-
nes y paletas como de embutidos. Estos lon-
cheados se realizan a mano y a cuchillo.

Para més informacidn
WANW.SENON0.es
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Mara
Verdasco

1aberna La Bola. Queremos que se sientan en

Vi l ] n lugar entranable, una comida
inolvidable, en el Madrid mas
clasico’. Asi se presenta La Bola,

un establecimiento que desde 1870 ofrece una

cocina con enjundia, que ha atraido a grandes
personalidades de la politica y de la cultura

a partir de una propuesta tradicional y sabiendo

conservar el aire familiar de sus comienzos.

Hablamos con Mara Verdasco, responsable

de La Bola, sobre este centenario restaurante

madrilefio.

La familia Verdasco lleva al frente del restau-
rante la Bola desde 1870. ;Cdémo se man-
tiene la pasién por la cocina en todos los
miembros de una familia después de tanto
tiempo?

La verdad es que ha surgido de forma natural,
porque como te imaginaras, es complicado
que pasadas 4 generaciones haya siempre
alguien dispuesto a hacerse cargo del negocio.

&£ Qué encontramos en La Bola?

La Bola, es un lugar de encuentro, de nuestra
cultura con otras culturas, de los espanoles
y los extranjeros, la gente de negocios y las

i)

familias. Es, como decimos nosotros, la casa
de todos, o por lo menos eso es lo que pre-
tendemos y muestra de ello, es la decoracion
del local donde tenemos cuadros de clientes,
fotos, notas de prensa... En fin, un poco de
todos, colgado de nuestras paredes...

La Taberna La Bola se sitla en uno de

los rincones mas concurridos de Madrid,
de mas afluencia turistica ;quién suele
componer su clientela?

Como te he dicho antes una parte importan-
te de nuestros clientes son extranjeros pero
también hay muchos nacionales, tanto de
Madrid como de otras provincias.

También ha sido lugar escogido por
personajes famosos...

Asi es. No es extrafio encontrarte en la mesa
de al lado a un torero, un actor, un periodista
0 Un escritor.

Su especialidad, o al menos una de las mas
famosas, es el cocido madrileno. ;Qué tiene
su cocido que no tenga el de los demas?
Lo hacemos con la receta de mi bisabuela,
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La Bola, como en su casa’

Céindida Santos “La Rayia”, en carbén de
encina y en pucheros de barro individuales.
Ella comenzd a hacerlos asi cuando se trasladd
de Asturias a Madrid y nosotros seguimos
fieles a la tradicion.

Eso unido a la coecion a fuego lento, duran-
te mas de 4 horas y el carifio con el que

lo hacemos, hace que nuestro Cocido sea
tinico.

Hemos vivido unos anos en los gue la cocina
espanola se ha situado en el panorama
intermacional con referentes de vanguardia.
Al mismo tiempo, establecimientos de
cocina tradicional como La Bola, mantienen
su buen hacer. ;Hay espacio para esas
nuevas tendencias en un establecimiento
como el suyo?

No podemos quedarnos atras en las nuevas
tendencias, porque uno de los secretos de
nuestro éxito es que hemos sabido adaptamos
a los tiempos y los gustos de los clientes.

Mo obstante, nosotros defendemos la cocina
tradicional castellana, que es la base de nuestra
carta, aunque a veces no viene mal innovar
un P{]E{}. i

La Bola pertenece al prestigioso grupo de
Restaurantes Centenarios de Madrid. ;Qué
caracteriza a estos establecimientos?

Son locales de mas de 100 afios que han sabido
adaptarse a los gustos y cambios que se han
producido en la sociedad espaniola en el dltimo
siglo y medio, sin descuidar la tradicidn.

£Con qué sensacion quieren que se queden
los clientes que se acerquen a La Bola?
Queremos que todo el mundo forme parte
de nuestro local, por eso dejamos que la gente
pase a la cocina y se fotografie con los puche-
ros, que nos traigan fotos o recuerdos que
les gustaria colgar de nuestras paredes, que
se sientan en La Bola como en su casa y que
nos conozcan y nos consideren de “su familia®,
como nosotros les consideramos a ellos...
Queremos que la gente disfrute de nuestra
cocina y de un rato agradable en nuestra
compania,

Infarmacion y resevas

LA BOLA. TABERMA - Cf Bola 5 - 28013 MADRID
Tels.: 915 476930 - 915 417 164 - Fax: 915 417 164
labola1870@notmail.com - www. labola.es
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TEL

Kosher. El placer
culinario
correctamente
elaborado

urante siglos, las comunidades judias

de todo el mundo han mantenido

vivas sus tradiciones siguiendo unos
preceptos y normas que han incluido muchos
aspectos de la vida cotidiana. La gastronomia
no ha sido ajena a esta reglamentacion, dando
lugar a una cocina particular y ciertamente
sorprendente.
Cuado hablamos de gastronomia Kosher, lo
que estamos queriendo decir que es “comrecta’,
‘apropiada’ para las normas nutricionales
judias, que es lo que significa Kosher en
hebreo. Asi, para garantizar que todo se ajusta
a lo convenido, los alimentos y los preparados
han de asegurarse mediante un certificado
‘Kashrut’, & F-m:lidu:: por parte de un rabino.
Asi, las tradiciones culinarias de las poblaciones
judias repartidas por todo el planeta, desde
Rusia a Argentina, de Marruecos a Espana, de
Estados Unidos a Irdn, han dado lugar a una
variedad de platos que, aunque puedan
parecernos alejados de nuestra propia
costumbre, nos sorprenderdn por su cercania
v su semejanza. A fin de cuentas, judios,
cristianos, musulmanes... provenimos del
mismo acerbo cultural mediterraneo, por lo
que, preceptos a parte, sus sabores nos
resultaran siempre suculentos y apetecibles.
A disfrutar.
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Delicias kosher. Gusto tradicional,

sabor mundial

Deliclas kosher ha reunido los majores platos de
la diversa tradicidn judia. Sabores y aromas de
recetas milenarias provenientes del Oriente Medio,
asi como de Esparia, ltalia, Marruecos y Hungria
entre otros. Placeres para el paladar populares
en Israel v en el resto de las comunidades judias
del mundo. Su carta se caracteriza por una gran
variedad de cames Kosher de calidad suprema,
a la brasa o en su auténtico homo de lefia, una
buena seleccion de pescados, exclusivos guisos
v ensaladillas tipicas del Onente Prosimo.
Delicias kosher tiene el certificado de Glatt Kosher
bajo la supenvision del rabino Bar-Han da la comu-
nidad Israsli de Barcelona.

Humus, Crema de berenjena, Goulash, Cous-cous,
Barbacoa y mucho mas.
Eventos, Grupos, comida para Shabat v a domicilio.

Informacidn y reservas
f Santald 125 - BARCELOMA - Tel: 932 01 0904
www.deliciaskosher.com

8



con el Aroma de Casa.

Catering Kosher CIB de
. la Comunidad Israelita

" de Barcelona

Si% que busca es buena comida Kosher para

§ted 0 para un grupo, bien sea en su hotel o res-
“aurante o en los propios salones de la Comunidad
- ¥ Israelita de Barcelona, le ofrecemos la posibili-
\' % dad de disfrutar de una experiencia gastrondmica

inohidabbe.

Con una cuidada seleccion de materias primas
en comidas y postres, con los sabores y aromas
inconfundibles de la cocina judia casera, v el sen-
fimiento de cocinar para la propia familia.

3 <+

Reservas. Secretaria de la CIB
Tel: 932008513 - 23 200 61 48

infe@cibonline.org

Alate - Kosher 2011.

Un vino, una tradicion

Vino Kosher: Alate es un ving joven obtenido de
una saeleccion de uvas tempranillo vendimiadas
mecanicamente v fermentadas en depdsitos de
acero inoxidable. Todos los trabajos para la
elaboracidn de este vino se han realizado bajo la
estricta supervision de Orthodox Union (OU).

Lir vino apto para conocadores de Kosher, expertos
del vino, v aficionados de los vinos de alta calidad.

Variedad de Uva: tempranilio,

Cata: su color es rojo intenso. Sus aromas son
afrutados con matices de la variedad. En boca es
agradable y fresco.

Embalaje: standard en cajas de doce o ssis
botellas. También es opcional en estuches de tres
botellas, y cajas de madera de 3 o 6 botallas.

Para mas informacion

BODEGAS FERNANDEZ DE ARCAYA

C/ La Sermna, 31 - 31210 LOS ARCOS - Navarra
Tel.: 948 640 811

wwnw femandezdearcaya.com
export@fernandezdearcaya.com
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Isamar Kosher. Variedad y calidad

Desde su creacion, Isamar Kosher ha procurado niones, asi como una excelente seleccitn de
dar un sanvicio kosher de calidad & innovacidn. embutidos, guesos vy bolleria.

Con la vista siempre puesta en productos Un sinfin de delicias para el paladar.
novedosos, en Isamar Kosher podrd encontrar

carne de primera calidad; platos preparados, Para mas informacion

precocinados, asi como congelados listos para Calle Avenir, 29 - 08021 BARCELOMA,

cocinar y gran variedad de platos cocinados Tel.: +34 832 003 375

para facilitar la preparacién de su shabath o reu- www.igamarkosher.com
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El buen gourmet, un
consumidor inquieto

i

i :
| buen gourmet sabe apreciar lo que es bueno,
porque no tiene miedo a probar. Porque basin-

e )

dose en la experiencia sabe que es pru:ban do,
saboreando, deleitindose, como va a conseguir la
satisfaccion que esta buscando. Buscando en tiendas
especializadas, comprando en un pequeio colmado
que no presagia grandes exquisiteces, preguntando
en mercados sobre lo que desconoce, perdiéndose
en pueblos que tienen siempre algo que ensenar,
consultando en una pagina web y perdiéndose entre
una oferta incalculable.
Y vivimos en tiempos en los que el gourmet, el amante
de lo exquisito, lo tiene ciertamente dificil. Por el
exceso de informacién. Hoy mismo, y sin movernos
de casa, sabemos que si queremos, podemos. Con
un click, tiendas especializad urmet ponen a
nuestra disposicion productos delicatesen, que ante-
riormente requerian de nosotros un esfuerzo que
is no estabamos dispuestos a realizar.

Y ain asi, quién duda de que lo mejor sigue siendo
perderse. Perderse con los sentidos, con la vista
podemos abarcar mucho, el gourmet también come
por los ojos. Pero los olores, ay, los olores. Entrar
en una tienda de especias, la carniceria o charcuteria
del barrio, esa fruteria de confianza, los ultramarinos
en los que comprar las conservas mas E"{l'lui'ijl'ﬂ‘i

Jquién puede sustraerse a la irresistible atraccion del
mercado de abastos?
La inquietud por no perderse nada, por aprender
constantemente con lo que viene de fuera, con las
mezclas mas increibles y al mismo tiempo mas sabro-
sas. Un gourmet es un consumidor, como todos
nosotros, pero es algo mads. Debe saber que a lo cono-
cido siempre puede sucederle algo m1:|ur No se
deja guiar por las tendencias, se guia por lo que ve,
por lo que huele, por lo que saborea. El gourmet
tiene a su disposicion todo el mundo para probarlo.
Todo el planeta para paladear, lo que abarca el cono-
cimiento humano para disfrutar. ;De qué sirve tener
la capacidad de poder extasiarse con la buena mesa
["i Comn LLJEE]L]UIT"I:' otra '-"L"ltﬂ‘ si no se utiliza?
El gourmet inquieto, el consumidor que se atreve a
buscar siempre lo bueno y lo mejor. Asi nos gusta.

O wwnwaxc.hu

e
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'El tomate de los Cocineros’, Intense se convierte en un iﬂgredienfe
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Intense ‘El tomate de los Coci-

Son los primenos tomates que existen en el mercado
gue no gotean, de ahi que resulten ideales para
frocear o cortar sin que pierdan su forma, al iempo
gue la cocina se mantiene mas limpia. Ademds,
también se afade que no pierden su jugo, con-
sernvando entre el 17% y el 30% mas de su peso,
&5 decir que su rendimiento &s mucho mayor,
puesto que hay menos pérdidas.

Son més adecuados para los platos cocinados
en homo como es el caso de la pizza v la lasafia,
asi como los platos gratinados. También, Intense
es un ingrediente adecuado para preparar ensa-
ladas, sandwiches y bocadillos-que estén destina-
dos para consumirlas varias horas después de
gU preparado v para creaciones culinarias innova-
doras como el carpaccio de tomate.

Las cualidades del tomate Intense ‘El tomate de
los Cocineros’ permiten cortes finos y en cuadra-

86

ditos para las brochetas y los carpaccios, a la
vez que evita que los bocadillos se empapen detdo
a que no gotea. Esto significa también que los
tomates se pueden utilizar en las ensaladas sin
que estropesn otros ingredientes.

El producto se caracteriza por tener un color rojo
0SCUro y una gran viscosidad, lo que hace que las
S0pas, gazpachos ¥ ZUMosS sean mas consistentes,
sin la necesidad de anadir ningdn otro alimento.
En definitiva, las caracteristicas de este tomate
-que esta disponible todo el aino y posee una vida
util muy larga— hacen que resulte perfecto para
homear, asar a la parrilla, an brochetas © emplear
otras formas de cocinario, manteniendo todas sus
propiedades gustativas, superores al resto de los
tomates que normalmente utiliza. Resaltamos el
salmorejo, cada vez de mayor consumd en Espana,
ya gue son més sabrosos, atractivos y muy
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imprescindible en las cocinas de los profesionales de la restauracion

neros’... de Grupo Perichan

importante de mas conservacion evitando no tener
que senvirlo en breve tiempo una vez hecho si asi
58 requiriera.

Con tomate Intense siempre sus recetas destacaran
porque el sabor de las mismas se incrementara
claramenta a cuando usamos otros tomates
convencionales.

Grupo Perichdn

El Grupo Perichén es una empresa que cuenta
con 800 empleados, que produce 70 millonas
de kilos de pepino, judia v tomate de produccion
propia. Una empresa que ha invertido mas de

12 millones de euros en los Gtimos 4 afos v que
cuenta con una superficie de mas de 600 hactareas
para el cultivo bajo invemadero. En 2011 Grupo
Perichan cred 123 puestos de trabajo directos.
El Grupo Perichén &s ademas Interproveedor de

Mercadona, trabajando en la misma direccion para
conseguir la mejor calidad al menor precio. Una
colaboracion gue se basa en el conocimiento de
las necesidades del cliente, creciendo en paralelo
para asegurar el mejor senvicio, la mejor calidad,
al mejor precio del mercado y creando nqueza,
empleo & invirtiendo en &l entomo.

El tomato Kumato del Grupo Perichan, 52 encuan-
tra en Mercadona.

Para mas informacién
GRUPO PERICHAMN
Canada Gallego, s
30876 MAZARROMN
Tel.; BDE8 1588 12
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Las mejores naranjas de Valencia, del arbol a la puerta de casa, en solo
24 horas y con un simple click desde Internet

Mas facil, imposible

wianw.LaMejorNaranja.com &5 una iniciativa
empresarial muy original con el &xito asegurado.
La clave es usar las nuevas tecnologias, como
Internet, para Racer llegar a casa del chente naranias
recién recogidas del arbol en 24 horas.

De este modo, todos los ciudadanos pueden
disfrutar del exuisito sabaor v las grandes cualidades
de estas fnutas tan tipicas de inviemo Con un sabor
v calidad excelentes imposibles de igualar,

¥
“MEjGF."‘-":ﬂ."E.rL[.E.{QnT

Para mas informacion

AN a o B M s s & n
It/ fweew. LalMejorNara 8. CONT
lal : 962 978 546 / 902 360 325
pedidos@LaMejorMaranga. con

PERAS DE RINCC}N DE SOTO
Granders en SJabor

LARI®JA

Capita




Azafran de Minaya,
el auténtico azafran manchego

En &l corazon de La Mancha, se encuentra Minaya,
pueblo productor de azafran desde tiempos
inmamoriales. Las especiales condiciones que la
naturaleza ha dotado a la zona vy la experiencia v
sabiduria acumulada por sus artesanocs a lo largo
del tiempo, hacen gue en Minaya sa produzca
uno de los azafranes de mayor calidad del mundo.
La sociedad Agricola Técnica de Manipulacién
y Comercializacion, 5.L. ha sabido conjugar los
conocimientos actuales en botanica y tecnologia
aplicada a la agricultura con la mas exquisita
tradicion artesanal y comercializa su propia

[ gourmet/

produccion bajo los nombres azafran “Molineta
de Minaya".

Uin azafran recogido, mondado y tostado a la vigja
usanza; de forma totalmente artesanal.

Para mas informacion

Molineta 19, bajo

02620 MIMNAYA - Albacete - Espana
Tel.Fax: (+34) 967 450 437
ventas@azafrandeminaya.es
wiaww.azafrandaminaya.es
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Alvarez Legumbres,
para paladares exigentes

Empresa familiar que durante cuatro generacionsas
sa ha dedicado a seleccionar envasar y distribuir
legumbres de calidad para los paladares mas
exigenies.

Comercializa gran variedad de Lentejas, Garbanzos
v Alubias. Algunas legumbres amparadas por figuras
de calidad tales como la Lenteja de la Armuna y
el Garbanzo de Fuentesalco (Indicaciin Geografica
Protegida) o el Garbanzo de Pedrosillo (Marca

de Garantia), todas incluidas en Tierra de Sabor.
Envasa en diferentes formatos.

Los lotes de productos vanados, estuchados

en cajas de madera o en bolsas de rafia, se han
convertido en el regalo perfecto,

Para mas informacian

ALVAREZ LEGUMBRES, SL.

Cf Salas Pombo 27 - 37420 GOMECELLD - Salamanca
TeJFax: +34 923 350 028

wwnw. alvarezlegumbres.com
alvarezlegumbres@gmail.com

Embutidos
Fuentespalda,

la garantia

del sabor casero

Embutidos Fuentespalda lleva 25 ancs elaborando
embutidos artesanos, bebiendo de la tradicidn
gastronomica, aplicando la experiencia para
conseguir los mejores productos.

Solo asi pueden garantizar gue la sobrasada,
longaniza y chonzo mantenen el sabor caserd que
les caracteriza.

Fu

L 3

y 5,
-

Para més informacion

C/ Mayor, 4 - 44587 FUENTESPALDA - Teruel
Asuncion Albesa Tel.: 978 BS 65 75

www. embutidosfuentespalda.com
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Hipolito Breton.
Alimentos artesanos,
naturalmente

El trabajo en equipo, el esfuerzo v unidad farmiliar
son la clave para alcanzar el exito. Hipélito Bretdn,
centrandosa en la elaboracidn artesana v radicional
consaguir un producto de calidad, saleccionando
cuidadosamente a los proveedores, 100% gallegos.
Productos como el queso Arzua-Ulloa con leche
seleccionada y recogida diariamente de sus gran-
jas concertadas, un queso suave Y Cremoso gue
apetece a cualquier hora; &l membnllo Con nueces,
Con un sabor Unico conseguido gracias a una
cuidadosa ssleccion de las mejores nueces v [a
elaboracion artesanal de una exquisita came de
membrillo; o el yva famoso queso fresco de tetilla,
s& han convertido en elementos imprescindibles
en los mejores aparadores,

Para mas informacién
Tel.: 881 318 560

Fax: 981 315 080
pedidos@hipolitobratan.com
info@hipolitobraton,com

Azul del Cantabrico
LA PERAL =
33414 LA PERAL-ILLAS
s Fax: 885 50 61 90
quesaslaperal@hotmail.com

www. hipolitobreton.com
Para mas informacidn
L Principado de Asturias
[ ] [ ]

QUESOS La Peral, el Queso
QUESDOS LA PERAL S.L.
Tel.: 980 50 61 B4
9




Conservas Angelachu,
la anchoa artesanal

Conservas Angelachu s& dedica a la fabricacion
de conservas de pescado destacando principal-
mente la elaboracion de Filetes de Anchoa del
Cantabrico en aceite de oliva mediante un proceso
auténticamente artesanal que consiste en que la
anchoa es sobada a mano.

Es decir, la piel se quita utiizando red y sin pasar
en ningln momento por agua caliente.

Debido a esta forma de trabajar Conservas Ange-
lachu ha recibido con mucho orgullo el Premio
Aurum 2010 (mejor productor artesano europeao).

Para mas informacién

Paligono Industrial Las Marismas, Nave 45
39740 SANTONA - Cantabria

Tel: +34 042 66 21 75 - Fax: +34 942 67 14 32

admin@conservasangelachu.es
www.consenasangelachu.es

Abderamar Productos Marinos, el pescado del dia

Abderamar Productos Marinos 85 Una empresa
que compra (nica y exclusivamente pescado y ma-
risco del Mar de Albordn. Comprometidos con sus
clhentes garantizan la calidad y frescura de todos
sus productos, todos ellos senvidos en un plazo
inferior a 14 horas desde su compra en la lonja.

Pescado y marisco fresco, puntilitas de calamar,
mozina seca, etc. Pruebe también el pulpo seco
elaborado de forma artesanal en su secadero.

Para mas informacién
waana abderamar.com - Tel: 609 264 438
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; Qué nos hace diferentes? ; Por qué comprar £l Capricho?

El Capricho.

Omega - 3. Anchoas y Bonito del Norte,
un Capricho para el paladar

El Capricho tiene como objetivo primordial la
Calidad v no la cantidad. Esto, junto al caracter
artesanal de sus productos, elaborados al 100%
en sus instalaciones por un personal formado

en los criterios de calidad y impéeza, vy una atencion
al chente personalizada con servicios de venta

¥y post-venta exigentes, dan como resultado un
producto exquisito fruto de una elaboracian
esmerada.

Anchoa solamente Engraulis encrasicholus, con
una maduracidn minima de 12 meses, v limpia de
toda espina.

El Bonito, Gnicamente fresco, elaborado en los
meses de julio y agosto (Thunnus Alalunga) del
mar Cantabrico

Anchoa y bonito de calidad en vanados y exguisitos
formatos.

Para mas informacion

Pol. Ind. Las Marnsmas s/n
39740 SANTONA - Cantabria
Tel.Fax: 942 67 16 00
encaprcho@mundivia.cs
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Conservas Mar-Tret, una delicia natural

Las conservas Mar-Tret son
un aliments completameantea
natural,

Mo contienen conservantes,
colorantes, ni aditivos que
alteran sus propiedades o su
sabor. Son deliciosas como
base para preparar platos mas
elaboradas, o consumiendolas
tal y como salen del bote.
seleccionan los pimientos, ce- Lientia Beltyga
bollas, berenpenas, legumbres, &
espinacas, aceite...entre los
mejores del mercado, para
preparar de forma totalmente
artesana, & pmiento asado,

la escalibada, las espinacas con
pasas y pifiones, [a lentaja
beluga con arroz... asi como
el resto de productos que
COMmponen la gama que aeseta-
ran a los paladares mas
Exigentes.

?‘-1.I|'-']'| il

Pueden encontrar mas informacidn y sus recetas
weh wiwaw, mar-tret, com

.




Ramon Franco,
comer
es un placer

Sdlo el maejllén Gallego de Arosa (Mytilus gallo-
provincialis), que crece en los viveros propiedad
de estos conserveros, es el que se utiliza para las
delicatessen de la casa.

En las aguas de la ria, los mejillones s& agarran

a las cuerdas que cuelgan de la batea. Desde la
tierra se sigue con paciencia su lento crecimien-
to que, a lo largo de dos afos, dard como resultado
unos excelentes ejemplares.

Dia a dia se controla su crecimiento, v desde el
mar a la conserva se sabe con certeza el origen
de cada pieza. Desde la batea hasta su mesa.

La Naturaleza y el Mar marcardn cada ano la dura-
cion de la campana y la cantidad de producto
que llegard a sus incondicionales.

YENTRESCA

-

Lin excelente equipo humano en tiema y mar amopa
a la 3" generacion de esta familia conservera firme
defensora de la filosofia slow food: recuperar el
placer de degustar productos hechos de la manera
mas natural posible, con ingredientas frescos de
la zona y respatando el madio ambienta.

Para mas informacion

RAMON FRANCO

Punta Saleira, 25 .

15940 POBRA DO CARAMINAL - A Coruna
Tel: (34)981-830174

wiw. ramanfranco.com
comercialramonfranco.com




Tokyo-Ya, un puente hacia la

cocina japonesa

Tokyo-Ya, 5.A., son especialistas en la importacion
de productos japoneses v asiaticos, tarea a la
que se dedican desde 1981, aho en la que se abrid
su primera tienda en Madrid para postenormentea
abrir otra en Barcelona y extender sus senvicios
por toda la peninsula |bérica.

En ellas los clientes pueden disfrutar del mejor
servicio v calidad, gracias a una gran variedad de
productos frescos, secos o congelados, como

el miso, el sake, pescadaos, vinagres de arroz,
empanadillas gyoza, amoz, o bien utensilios de
cocina o vajilas japonesas.

Junto a este gran surtido, Tokyo-Ya cuenta con
un personal que asesora con consejos practicos
que se ajustan a sus necesidades y preferencias.
La cultura culinaria nipona es reconocida en

todo el mundo por su gran aporte nutricional que

96

ayuda a mejorar y conservar la salud, Tokyo-Ya
ha creado un puente gastrondmico para profesio-
nales o aficionados ofreciendo los mejores pro-
ductos de la cocina japonesa.

. TOKYO - YA

Para mas informacién

wianw tokyo-ya.es

TORNO-YA, 5.4

Avda. Presidente Carmona, 9 - 28020 MADRID
Tel.: 915 782 311 - madrid@tokyo-ya.es
CifGirona, 119 - 03009 BARCELONA

Tel.: 935 321 938 - barcelona@tokyo-ya.es




SUSHIeMON.

La tradicion japonesa, hoy

SUSHIaMON, &s &l nuevo concepto de comida
fast and good con toda la tradicion japonesa.

El Sushi, la estrella del men, delicia de la gas-
tronomia japonesa se elabora en el momento con
ingredientes die maxima caldad: el amoz Koshihilkan,
el vinagre de arroz gran seleccion y "Neta" fresco
(pescados, verduras, hortalizas, etc.), cuidando
cada detalle.

También s& pueden degustar otros platos tipicos
como el Yakisoba, Teriyaki Don, Takoyalki,
Edamame, etc.

pELICKss JA F"'N."

sushiiemon

Para mds informacion

Barcelona (take away vy restaurante)
Cantro Comercial Splau

#Avda. de Baix Licbregat, S/M - Local 0.75

08940 CORMELLA DE LLOBREGAT - Barcelona
Madrid (take away)

Mercado Sta Maria de la Cabeza

Pacseo Sta, MP da la Cabeza 41, L 121 - 28045 MADRID

a7
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e onocer de donde vieneun e : ¢ E s - EoT &%
producto no es cuestion baladi. . oA g J
. Sabiendo situar en el mapa el 2
R lugar de origen, nos vamos. Viajar es !
' algo maravilloso. ;No lo saben? : s _ _
Trasladarse a otro punto del mundo, ST e SENN SERINSSISEE M
a veces incluso a otro punto del barrio A T g
en el que vivimos, supone siempre
una experiencia maravillosa. Nos ayuda
a CONOCEr Cosas Nuevas, a vivir expe-
riencias siempre enriquecedoras. Pero
no siempre podemos viajar, ; Como
podemos solucionarlo?
Probando, saboreando. Claro que si.
Sabiendo de donde vienen esas an-
choas en conserva exquisitas, podemos
SR scntir el aroma del Cantibrico, po-
% : demos volar EIUHC!'I.]L" S£d F'IZ‘.IT Unos
' minutos hasta un pueblecito nortefio
y sentarnos en una vieja mesa de
madera, mientras los lugarefios van
arribando y nos acogen calurosamente &8
g en su circulo. Con esos pimientos y P
esos tomates murcianos, podemos e
sentir la calma v la paz de un atardecer S
levantino, sentir el aroma de la huerta,
estar alli.
Por eso, les animamos a que viajen
con nosotros y lo hagan disfrutando
de los mejores productos de la despen-
sa de esos lugares. Viajemos a lugares
que nos ofrecen un muestrario de
alimentos que nos llevarin de la mano
hacia donde no imaginamos. Viajar

g
-,

sin movernos del sitio, tal y como decia
el maestro Lao Tse. Comer puede
ser también un poco eso, un viaje.
Acompanennos.
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Dulces Gayo.
Calidad y sencillez

La historia de Dulces Gayo s remonta 18 anos
atras cuando comenzaron a elaborar los dulces
tipicos de la zona en su vieja tahona. Fabricando
suUs productos a mano vy con las mejores materias
primas de la region.

A fecha de hoy, ervian sus productos por todas
las provincias de la Peninsula con la misma calidad
v sencillez que hace 18 anfos.

dalceySEe

Sttt B e ey,

Para mas informacion

Despacho: Gabrial y Galan 2

10700 HERVAS - Caceras

Fabrica: Ctra. Nal. 630, km 437

10740 ALDEAMUEVA DEL CAMIND - Cacares
Tels.: 927 479 208

G626 217 517 - 660 680 800

www. dulcesgayo.com

Jamones y Embutidos
Montemayor.
Manjar de dioses

Jamoneas y Embutidos Montemayor, 25 una
empresa con una larga tradicion en la elaboracion
de embutidos vy jamones, situada al norte de
Céaceres. Y desde sus instalaciones, sirven a toda
Esparia.

El chente podra realizar su pedido de embutidos
y jamones de la mejor calidad, a unos precios
incredblements buenos, Aproveche la ocasion pues
cuando lame podra tener su pedido en 24 horas
v si supera la cantidad de 400 € le regalan el

transporte.
Llarne al 927 48 80 90 / 04 o simplements realice

su pedido oning en www.embutidosmontemayor.es
iiPruebelo!! Seguro que repite, pues sus produc-
tos son un manjar de Dioses.

Para més informacion
www embutidosmontemayor.es



Tel. 927 46 01 99 - Fx. 927 46 07 27
mail: info@pimenton-ladalia.com
www.pimenton-ladalia.com
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La Huerta de Fresno.
Fabricacion y venta de Conservas
Vegetales de Alta Calidad

Desde Fresno de la Vega, La Huerta de Fresno
g8 asmera en seleccionar la mejor materna prima
de sus propias huertas, para que usted reciba

&n su casa &l mejor sabor tradicional. Su produccion
imitada asegura la maxima frescura. Su elabora-
cion sigue las tecnicas tradicionales como el pelado
a mano, el uso de aceite de oliva v el limdn, vy la
ausencia total de aditivos quimicos artificiales.
Junto con los productos naturales en consenva,
han abierio una Enea de productos cocinados listos
para senvir, que asta revolucionando la forma de
entender la comida de calidad, a un precio mas

que asequible. Desde el ya tradicional y recono-
cido pimiento mormon asado, pasando por los
puerros, el tomate de Mansilla, el pisto, la salsa
leonasa, el pimiento entrecallado, etc.

Para mas informacion

Muelle de la Estacidn, s

FRESMO DE LA VEGA - Ledn - Espafia
Tel /Fax: 987 770 296

Mawil: 609 903 232
comeo@lahueriadairesno.com

www lahuartadalfresno.com
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Miel Artesanal

El Recoldo.

Millones de obreras
dedicadas a ofrecerte
la maxima calidad.

El Recoldo &5 un paraje situado en el Parque
Matural de los Ambes del Duero, donde las col-
menas encuentran una gran variedad de flores
silvestres, que proporcionan a la miel unas carac-
teristicas y sabor Gnicos, en dos cosechas anuales,
que dan lugar a las varedades Multiflioral (tomillo,
retama, pastizales, zarza...) y Bosgue (cardo
corredor, melatos de bellota, flor de otofiada...).
La comarca de Sayago, en &l ceste zamorano,
aporta el medio ideal para la produccion de la miel,
dea forma totalmente artesanal y en condiciones
de sostenibilidad.

Para mas informacian

f Pefia Pedrina 2

49251 GAMONES DE SAYAGD - Zamora
Tel.: 686 437 469 - www. misleirecoldo.es

Pasteleria Don Carlos.
Dulces tradicionales de
la tierra zamorana

La unidn armdnica de la tradicidn, transmitida

de generacion en generacion, v la juventud creadora
& innovadora del Maestro artesano Carlos, hacen
posible que humildes sabores de antes se con-
viertan en auténticos majares de hoy.

Dulces tradicionales de la tierra, como la aceitada,
tipica de la Semana Santa, se consumen ahora
todos los dias, por su fidelidad al gusto de an-
tano armonizado con la suavidad inconfundible
&l paladar de Don Carlos.

El reconocimiento de sus chentes v de la marca
de garantia Tierra de Sabor, siguen animandoles
en la busgueda permanente de |a fidelidad a la
tradicion interpretada al gusto de nuestros dias.

Para mas informacian .
G/ Albillera 35 g—f\
P.l. La H. Zamora - ZAMORA,

Tal.: 980 671 968 ~
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Legumbres El Trillo, la
mayor calidad posible

Legumbres El Trillo es una empresa familiar dedi-
cada a la produccion, envasado vy distribucidn

de legumbres de calidad.

Procedentes de familias de agricultores, pueden
seleccionar los mejores campos para el cultivo.,
Disponen de un modemo sistema de limpieza,
seleccidn y emvasado para que las legumbres
leguen a sus clientes con ta mayor calidad posible.
Entre sus legumbres se encuentran el Garbanzo
de Fuentesaluco, la Lenteja de la Armudia, asl
como distintas variedades de Alubias y legumbres

Ecologicas.

Para mas informacidn

LEGUMBRES EL TRILLO .
AGROALIMENTARIA DE LA GUAREMNA S.L.
Ctra. Villamor de los Escuderos s/n

48400 FUENTESALICO - Zamora

Tl /Fax: 980 600 490
legumbrestrilo@tera.es

Queso “Fariza”, D.O.P. Zamorano

Entre las caracteristicas del producto, podemos
destacar la corteza dura, de color amarillo palido,
bien definido v una pasta firme v compacta de
cotor vanable,

El quesa Fariza &5 un queso elaborado a partir
de leche de oveja churra, con la leche del propio
rebafio, alimentado en régimen extensivo y Gnica-
mente con productos ecoldgicos.

La explotacidn esta situada en el Parque MNatural
“Arribes del Duero”,

A partir de leche cruda ecoldgica, la coagulacion
es enzimatica. El queso presenta una forma cilin-
drica grabado por todas las caras y se vende

en piezas de 2,5y 1,2 Kg.
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Para mas informacion

Toral 47

49213 FARLZA DE SAYAGD - Famora
Tel.: 380 617 B56
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Restaurante Eusebio,
el gusto de la buena
materia prima

El Restaurante Eusebio inicia su andadura en el
afo 1985 v poco a poco s& ha hecho un hueco
entre los restaurantes mas significativos de Zamora,
teniendo como principio basico la calidad de las
materias primas. Se trata de un negocio familiar,
que mima a sus clientes de forma muy directa,
buscando sismpre que e sientan como en casa
gracias a un senvicio cercano. Los clientes se
acogen a las sugerencias de Eusebio antes que
seguir una carta predeterminada. Su cocina tra-
dicional actualizada, nos permite disfrutar de su
especialidad en asados, asi como alguno de

sus platos tipicos como los pimientos asados de
los valles, que siguen siendo demandados por los
clientes desde sus inicios. Para acompanar la
comida cuentan ademas con una selecta bodega.

Informacidn y reservas
Avda. Tres Cruces 29 - 409009 ZAMORA
Tel.: 980 512 246
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Carnicas Diaz.
Tradicion y artesania

Camicas Diaz de Zamora &5 una empresa aresanal
dedicada a la fabricacidn de Embutidos v Jamones
de cardo Ibérico v Blanco, disponiands también
de Matadero y Sala de Despiece, lo que garantiza
&l control de todo el proceso durante la elaboracion
w la maxima calidad en los productos finales.
Carmicas Diaz de Zamora ofrace productos
curados v frescos como Jamdn, Paleta, Lomo,
Cabecero, Chorizo, Salchichdn, Panceta,
Solomillo, Presa, Secreto, etc.

Desde los anos 50, tradicion v artesania unidos
ofrecer los mejores productos.

¥
fﬂ"‘ %“‘a
T el L@

Gdenicas Diaz de Tamera, 50 "

Para mas informacion
Carratera de Salamanca, Km. 2,500
49190 MORALES DEL VIND - Zamora
Tel/Fax: 380 570 112
camicasdiaz@gmail.com - www.camicasdiaz.com
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Mallorca, descubriendo una isla

as Islas Baleares reciben todos los

afios cantidades ingentes de visitantes

que buscan pasar sus dias de vacacion
en un entorno que enamora. Los hay poco
exigentes y se conforman con la oferta basica
y primaria que podrian obtener en cualquier
otra parte y los hay que buscan lo que pocos
conocen y es sencillamente lo que de ver-
dad convierte a las islas en un destino que
enamora,
S5i nos detenemos en la isla mayor, en Mallor-
ca, nos encontraremos con que hay una riqueza
mucho mas extensa que la que imaginamos.
Desde la misma capital, Palma, a los pue-
blos del interior, encontraremos una isla que
nos sorprendera y nos invitara a volver.
Y como lo que nos gusta en RS Rincon del
Sibarita es hablar de comida, de sabores y

108

sensaciones, nos centraremos en lo que

tiene Mallorca que ofrecemnos para darle placer
al paladar.

La cocina mallorquina es el resultado de una
historia compleja y del paso de diversas civi-
lizaciones que han dejado un sello perdurable
en la forma de ser, de sentir, y de comer de
sus habitantes. Asi, es la variedad la principal
sefia de identidad de una gastronomia que
se nutre de la riqueza de sus legumbres, la
gran riqueza de la materia prima que viene
del mar Mediterraneo, o carnes de esplén-
dido sabor.

De Mallorca han salido algunos productos
que hoy en dia son conocidos en todo el
mundo. A nadie se le escapan que exquisiteces
como la sobrasada o la ensaimada, son todo
un estandarte de la gastronomia islena, pero



/mallorca/

Fotos www. sxc.hu

Los sabores del Mediterraneo

detrds de estos dos grandes tétems podemos
encontrar también muchas mas cosas.

De entre sus platos principales podriamos
destacar dos: el frit mallorquin y las sopas
mallorquinas. El frit mallorquin es un plato
muy popular, de carne o pesacado, que permite
miultiples combinaciones, de la misma ma-
nera que las sopas (sopes) que dan cabida a
todos los productos de la huerta en combi-
nacion con la came, las hortalizas. .. y las setas,
elemento del que la isla mallorquina esta
muy bien surtida.

Quesos, aceites, y vinos, dan cuenta del acerbo
mediterraneo de la isla, por la que se dejan
sentir las influencias de las cocinas antiguas
de Roma, la indeleble presencia drabe, y los
diversos intercambios culturales con los pue-
blos de todo el arco mediterraneo.

Los ‘escaldums’ herencia de los antiguos
‘caldums’ romanos, los ‘flaons’, los ‘bunyols’,
el ‘codonyat’, el licor de naranjas, la leche
de almendra, las ‘tiperes’ y sus combinacio-
nes... todo un regalo para el paladar mas
exigente. Sentir la cocina mallorquina, nos
hace capturar una imagen de la isla diferente,
nos acerca a la dimension mas popular del
territorio, ¥ nos ayuda a conocer como, pese
a la indiscutible presion uniformizadora que
el turismo masivo puede llegar a ejercer so-
bre las costumbres locales, éstas perviven

y son la auténtica sal de la tierra.

Una cocina ancestral que busca el recono-
cimiento y la pervivencia, en un entorno en
el que conviven las ganas de no complicarse
con la cocina junto a el afdn de saber y recu-
perar lo que es nuestro.
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H .| Rialto Living ofrece, a través de una cuidada
Rlalto LIVII'IQ, seleccidn personal, un concepto de estilo de vida
que incluye el diseno da interioras, la moda, el

tOdO IO que arte, los objetos de regalo y un senvicio de bar.

Todo ello en un ambiente distendido, elegante y

nGCGSitas en un cordial, con al ayuda de unos colaboradores vy

profesionales comprometidos v entusiastas.

SOIO espacio Klas Kall, uno de los tres creadores y disefadores

de la marca GANT, conjuntamente con Béarbara
Bergman, disefiadora grafica de larga trayectoria
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profesional, son los fundadores de Rialto Living.
El edificio en el que se ubica fue construido en el
siglo XVIll. En 1928 la planta baja se transformo
en el Teatro-Cine Rialto, con lo que pasd a ocupar
lo que antes eran unos jardines.

En julio del 2007, Rialto Living reabrid sus puertas
converticdo en una Meshyde store. Aproximadamente
BOO metros cuadrados repletos de moda, muebles,
libros, regalos, arte y un selecto bar, en pleno
centro comercial.

[mallorca/

Para mas informacion

¢/ Sant Feliy, 3C

07012 PALMA DE MALLORCA,
Tel.: 971 713 331

WA Naltoinang.com
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Comparen, reserven,
disfruten... y vuelvan

os hoteles de nuestro pais deben ser buenos.

Ya no se trata de que cumplan las normas de

calidad, reciban las calificaciones adecuadas
por parte de los organismos correspondientes, tengan
mas 0 menos estrellas... no se trata de eso. Se trata
de que un pais no puede ser una de las tres grandes
potencias mundiales en el mundo del turismo sim-
plemente con un sector hotelero rampldn, mediano,
simplemente cumplidor. Los hoteles espaioles son
buenos, muy buenos. Asi lo demuestra que sigamos
atrayendo turistas de todo el mundo que saben
'Ell.IE‘ Il:] 'E|_LlE encuentran -El.'.ll.l{ noesta [TI.FIUED exXCesi-
vamente comiin a todos los destinos.
Lo mejor de todo no es que dispongan de los mas
completos servicios, que tengan siempre dispuesto
para el cliente absolutamente lo mejor de lo que
disponen, que sus instalaciones se adapten a las nece-
sidades de todo tipo de clientes. Eso, lo habitual,
no es que se dé por sentado, pero se supone.
Lo importante, lo que realmente da el toque de calidad
v lo que decide a los visitantes de todo el mundo a
seguir viniendo y repitiendo y no cansandose de estar
entre nosotros, es la calidad del servicio.
Siempre atento, que puede y quiere entender al cliente,
en su idioma, de la manera que haga falta. Porque
sabemos que somos la primera linea, el escaparate,
el nombre con el que se van a quedar los viajeros
cuando vuelvan a sus paises. Les hablaran de nosotros,
del servicio de hoteles, y siempre hablaran bien.
Seguro.
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Este verano, refugiate del calor en las

La cadena Hoteles Center propone un total de
nueve establecimientos para huir del calor v
conseguir gue cualguier noche de verano sea
especial, En sus terrazas, todas ellas diferentes v
con un toque Unico, se combinan las mejores
cartas de bebidas y cocteles con las propuestas
gastrondmicas mas completas, que van desde
ligeros snacks hasta los mas sofisticados bocados.
La majestuosidad v belleza que ofrece el edificio
de esfilo modernista Casa Fuster en Barcelona,
la inmeorable ubicacion del Hotel Valencla Center,
frente a la Ciudad de las Artes v las Ciencias y
Oceanografic, el relax de la Lounge Zen-Ter, en
el Hotel Sevilla Center, &l relajante ambiente en el
Hotel Cérdoba Center, las vistas a la Ciudad de
Granada desde las alturas del Hotel Andalucia
Center v la exclusividad del Maojito Center ubicado
en la terraza del Hotel Barcelona Center son
solo algunos de los rasgos que definen las pro-
puestas de la Cadena para este verano.

Este verano, entre & 1 da Julio v &l 9 de Septiembire,
Hoteles Center pone en marcha, ademas, la
promocion ‘Elige tu Década Center’, la mejor
propuesta para una escapada urbana en sus
establecimientos de cuatro estrellas en Savilla,
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Cordoba, Granada, Valencia y Badajoz que permite
contratar la habitacidn de hotel al precio que a
cada viajero le interese, entre 50 y 90 euros, VA
incluido para dos personas, en funcidn de sus
inferesas y sanvicios que desas incluir, con inte-
resantes descuentos en restauracion y primer nifo
gratis.

Piscinas de altura

Comenzamos el viaje por Sevilla, haciendo una
parada en la Terraza Grill v el Lounge fan-Ter,
ubicados en el Hotel Sevilla Center 4* Superior,
en la Avenida de la Buhaira. Dos rompedores
espacios gue permiten al visitante saborear origi-
nales propuestas culinanas y disfrutar de una copa
con las mejores vistas de la capital hispalense,
La Terraza Grill, recoge las suculentas creaciones
deal Restaurante Al-Zagal del Hotel, mientras la
Lounge Zen-Ter, ofrece sin duda e mejor ambienta
para acabar de forma refrescante cualoguier jomada.
En Cordoba, nos dirigimos a la Terraza del Hotel
Cdrdoba Center 4* Superior, un aspacio confi-
gurado en tomo a 5U piscina panoramica, que
marca la diferencia entre el dia y la noche, cuando
e relax invade el espacio v aparecen apetecibles
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terrazas mas originales y refrescantes

tumbonas con cojings ¥ mesas bajas, a la luz

de las velas gue crean un ambiente calido v
agradable.

En la civdad de la Alhambra, la Cadena dispone
de dos establecimientos: Granada Center 4*
Superior v Andalucia Center 4*. Mientras el
primero ofrece una alternativa de terraza chic en
el centro de la ciudad, el segundo cobija en su
quinta planta uno de los tesoros mas buscados
durante los meses calurgsos: suU terraza barbacoa,
que pueds presumir de una de las vistas mas
espectaculares sobre la ciudad de Granada, desde
donde admirar la Alhambra v Sierra Mevada.

Si continuamos nuestro viaje hacia Levante,
tenemos que parar en Valencia y encantrar un
oasis de tranguilidad y descanso en la zona mas
modema de la ciudad, a escasos metros del cauce
dial rio Turia v junto a |1 intemacionaliments conocida
Ciudad de las Artes y las Ciencias, el Hotel Valencia
Center 4°. Piscina exterior en la novena planta,
caracterzada por la bdsgueda constante de nuevas
propuastas.

En Catalufia culminamos este refrescante recomico
con dos paradas. El Hotel Barcelona Center 4*
Superior reabre un basico yva indispensable en

la Ciudad Condal: &l Mojito Center. Un espacio
ubicado en la terraza panoramica del hotel que
ofrece una combinacidn sin competencia de mu-
sica, cocteles y gastronomia en &l corazdn de
Barcelona. El Restaurante Balmes 103 pone el
toque gastrondmico exclusivo, gracias a su carta
basada en la cocina mediterranea vy los produc-
tos de temporada, todo ello en un ambiente
vanguardista que se ubica en una de las arterias
principales del Eixample barcelonés.

¥ no podemos abandonar Barcelona sin conocer
&l Mirador del Fasseig, la fabulosa terraza del Hotel
Casa Fuster 5* G.L. Monumento. Ubicado en un
edificio histérico del arquitecto Liuis Domenech i
Montaner, referente del Modemismo catalan,
desprende una magia y un sosiego que, sin duda,
ayudaran a calmar las calurosas noches veranie-
gas del Mediterranso. Imposible perderse su Carta
de Gin&Tonics, en la que encontraremos distin-
tas varedades v formulas sorprendentes para
eruditos en la materia, fashionistas, intrépidos o

Informacidn y reservas
winw,. hotelescenter.com
Tel.: 902 202 345
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Restaurante Isla de Lobos, un rincon
de lujo en un lugar de ensueno

El restaurante gourmet Isla de Lobos se encuentra
localizado en el Hotel Princesa Yaiza*****L de
Lanzarote, con una magnifica terraza en primera
linea del Atldntico v con vistas a la isla que da
nomibre al restaurante y a Fuerteventura.

Isla de Lobos &5 pionero en Lanzarote en introducir
la filosofia de la cocina Slow Food, que bajo su
lerma "bueno, limpio v justo’, ofrece productos
ecoldgicos v tradicionales canarios, traidos direc-
tamente desde las granjas y agncultores de
Lanzarote a la mesa de sus comensales. El buen
hacer en la cocina de un equipo de 5 estrellas
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dirigido por Carlos Pérez y Paolo Saggiu han hecho
que fuera galardonado en 2011 con el Premio
la mejor gastronomia Canaria, Un placer para los
amantes del buen comer, en un entoma idiico
donde disfrutaran de una estancia inolvidable.

Informacidn y reservas

Avda Papagayo 22 - Playa Blanca - Lanzarote
Tel.: +34 928 519 300

info@pAncasayaiza.com - Www. prncasayaiza.com
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Hoteles Plaza Andorra

Desde el dia de su creacion, el grupo empresarial
que gestiona esta cadena ha pretendido que
sus establecimientos se caractencen por la calidad
v &l confort.

Hoteles Plaza Andorra s una marca reconocida
internacionalments por la calidad, la elegancia y
la excelencia de su senvicio que pone a disposicion
de sus usuanos un establecimiento para cada
QCASIoN,

El Hotel Plaza &s &l emblema de |la cadena. Un
cinco estrellas con un Spa que apuesta por &l lujo
més clasico, sin estridencias. Por otro lado, &l
Carlton Plaza es el hotel boutique de la cadena;
esta bien ubicado, es exclusivo, v 3 un referenta
en urbanismo v astilo.

El Holiday Inn Andorra, totalmente reformado en
2011, ha sabido adaptarse al entormo del Prin-

cipado, centrando su oferta en las familias y los
profesionales. Con una estética elegante y al mismo
tiempo divertida &l Mu Hotel, situado en La Corti-
naca, ofrece una estancia acogedora en unos
espacios inspirados en la vaca andorrana.

Y, por dttimo, e Hotel Ski Plaza, es una inmejorable
eleccion si lo que quiere 83 aproximarse a la alta
maontafia, Ubicado en el corazdn de Canillo, se
distingue por la gran cantidad de detalles que bus-
can satisfacer las exigencias de los grupos de
amigos v familias que se alojan.

Informacidn y reservas
W, plazandoma.com
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Roof. Estan arriba

Roof, &3 el nombre del restaurante situado en la
calle Trajano n™ 15, en |a teraza del Hotel Boutique
Casa Romana, en pleno centro comercial de Sevilla
y & 10 minutos del centro histdrico; Giralda, la
Catedral, el Barrio de Santa Cruz y en la entrada
de los enclaves sevilanos mas bohemios y roman-
ticos: La Alameda de Hércules y el bamio de

San Lorenzo.

Roof s2 caracteriza por su ambiente romantico,
que consigue capturar y combinar & bienestar de
Casa Romana con el concepto de Kitchen & Coktail
bar del siglo XX

Roof &5 fiel a una decoracion armanica, incor-
porando detalles que aportan un toque maEs inno-
vador y urbano pero siempre manteniendo la
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confortabilidad y & sentido estético tal y como los
romanos concibieron los espacios intimos.

Un lugar donde se puede disfrutar de un comulo
de sensaciones, un Oasis Urbano en pleno centro
de Sevilla, donde se puede disfrutar de unas mara-
villosas vistas, de una riquisima cocina de autor,
fresca v joven.

¥ de una buena variedad de cokieles, que te haran
perder la nocidn del iempo.

Infermacién y reservas

Calle Trajano, 15 - 41002 SEVILLA
Tel.: 954 915 170 - Fax: 954 373 191
www newhotel hotelcasaromana. com
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Comer bien es
comer mejor

n un restaurante no comemos

como en cualquier parte.

Tenemos que comer mejor.
Si bien hay muchos establecimientos
que fundamentan su publicidad, su
tactica de venta, en decirnos que en
SU casa s COme como en nuestra
casa... no puede ser verdad. Incluso
en estos lugares de ambiente casero
y familiar, se come mejor. Porque todo
lo que podamos consumir en un
restaurante, ﬁiumpm tiene otro toque,
debe tenerlo. Siempre debe ser mejor.
Cuando salimos fuera a comer busca-
mos algo distinto, incluso cuando
queremos que sea ‘normal’. El servicio,
la forma de preparar las comidas a
cargo del chef, el servicio, la calidad
de los caldos que nos sugiere el some-
llier, el servicio, la decoracion y el
ambiente que se crea en los locales, el
servicio... ;hemos citado el servicio?
El servicio hace la comida mejor.
Sentirnos servidos, atendidos, cuida-
dos, mucho mejor que en casa, -como
una madre no te trata nadie... pero
es otra cosa— saber que hay alguien
pendiente de nosotros, que nos hace
la eleccion mas sencilla si tenemos
dudas, que sabe qué puede estar bien,
que nos lo tiene todo a punto.
El servicio. El restaurante que se precie,
tenga la comida que tenga, una bodega
que no podamos acabar, cuadros y
disenio, no tendra nada si no tiene un
servicio a la altura. Porque es lo que
nos hace sentirnos mejor, comer mejor,
saber que hemos cambiado de am-
biente y que nada puede fallar.




Restaurant Clos d’en Pep, en el
corazon del Penedes

Los buenos restaurantes de pueblo son espacios
afables, capaces de sacamos de la agitacion diaria.
De la mano de Pep v Marta, dos jGvenes que
proponen desde 2009 una cocina de mercado
muy cuidada en la que el producto fresco manda.
Fodemos citar algunos platos recomendados como
la piruleta de foie rebozada con almendras y mer-
melada de fresa, la paletilla de cordero cocinada
a baja terperatura y marcada a la brasa, el bacalao
confitado con pistachos, o un buen entracot de
calidad hecho al gusto de la brasa de carbdn. Sus
postres, de elaboracidn propia, incluyen delicias
como &l pastel de mascarpone o las piramides
trufadas de chocolate.
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El local es acogedor, tranquilo y farmiliar, con un
comedaor y una terraza ideales para celebraciones
farniliares o de empresa, pudiéndose comibinar
ambos espacios, con agradables noches de jazz
en verano disfrutando de platos mas informales.
Ment de migrcoles a sabado de 11,90€

Informacidn y reservas

La cametera, 73 - 08776 Sant PERE DE RIUDEBITLLES
(a 10 km de Vilafranca del Penedés)

Tial.:53 B99 50 00 - www.closdenpep.cat
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Restaurante JJ, el prestigio

de lo excelente

La excelente calidad de su gastronomia y la
constante blisqueda de superacion en su carta
han convertido al Restaurante JJ, en uno de los
mejores restaurantes de la ciudad de Barcelona.
Con mas de 30 afos de histora, el negocio familiar
que dirige el reconocido chef Juan Dominguaz
esta especializado en cocina de mercado. Una
cocina elaborada a partir de productos frescos y
de temporada que & propio Juan selecciona
cuidadosamente cada mafana en los mercados
de la Ciudad Condal. Asi, su carta se divide entre
los platos que mantienen durante todo &l afo casi
obligados por su fiel clientela ([como los ya famosos
boguerones JJ), v los que varian s&g0in la oferta
del comercio (como la mayoria de mariscos, entre
los que suelen destacar las gambas de Palamos,
el bogavante nacional a la plancha o las cigalitas
salteadas con Armagnac). Entre sus especialida-
des, imprescindibles son el solomillo a la sal, la
ensalada de vieiras, la lanqueta con huevo, o

las croquetas de chiprones. Iguaimente excelentes
son los tartare: el steak tartare de carme de Kobe
v el tartare de atln rojo sobre guacamaole,

La carta se completa con una deliciosa seleccidn
de postres elaborados por su repostera Raquel
Dominguez, entre los que destacamos la tarta
tres chocolates o las fresas fritas a la pimienta y
con una bodega a cargo de su sumiller, Susana
Dominguez, que no dudard en encontrar el mejor
maridaje entre sus muchas referencias.

Oferta gastronomica de lujo y una cuidadisima
atencion al cliente en el nomero 18 de la calle
Mallorca (Barcelona), muy cerca de la Estacion de
=ants.

Informacidn y reservas

Mallorca 18-20 - 0B014 BARCELOMA,
Tel: 93 426 16 84 - Mdwil: 665 579 224
www.restauraniejj.es
info@restaurantaj es
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La mejor cocina tradicional en un ambiente muy acogedor

El placer de la buena mesa en Barcelona

Fara hablar de Casa Jacinto hay que hacer
referencia ineludiblermente a la perfeccidn. Es un
trocito de Mavarra situado en la Ciudad Condal.
Un espacio en &l que la principal mision que se
trazan todos sus integrantes es el de hacer disfrutar
de su clasica cocina, basada en productos sismpre
de primera calidad, el valor afadido de su gran
sabiduria v del respeto hacia un estilo de cocina
gue nunca pasa de moda.

Entre sus exquisitos platos, citar los pescados v
mariscos, la espalda de cabrito, las cazuelas del
norte, &l rabo de temera, 0s callos y sus excalentes
pochas estofadas, asi como sus espamagos natu-
rales de temporada en salsa verde con almejas.
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Y para acompanar sus excelentes manjares,
destacar sus caldos gran reserva.

Con acogedores salones privados, con capacidad
para 140 personas y WIF| para sus clientes.

Informacién ¥ reservas

Avda. Carlos I, 28-31

08028 Barcelona

Tel.: 933 380 023 /934 911 744
WA, CASafacinto, com
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El dia de
nuestras vidas

ocas fechas tienen tanta tras

cendencia en nuestra vida

como el dia de nuestra boda.
Ser conscientes de que es un dia
realmente especial, que marca un
antes y un después en una existencia
que ya definitivamente no es la
nuestra si no la de una pareja que,
mientras se pueda, parecerd indivi-
sible. Para dejar constancia de que
es un dia definitorio, no podemos
dejar la organizacion de todo lo que
le rodea al albur o la prisa. Contar
con la experiencia y el saber hacer de
quienes se dedican con esmero y
pasion a la organizacion de eventos,
supone una garantia de que ese dia
no sera simplemente una reunion
de amigos, de familiares, que buscan
pasdrselo bien. Serd algo més. La
trascendencia de ese dia ha de ser
patente, no solo en lo que a la cere
monia se refiere, si no también en
el gusto por hacer sentir a los partici
pantes, a los asistentes, a los fami
liares, como parte de un momento
especial, irrepetible.
Y puede ser una boda, pero tambien
un evento de otra indole. Siempre
ha de buscarse que lo que estemos
viviendo no tenga comparacion. Que
no confundamos esa comunion, con
aquel cumpleafios. Que esa boda no
se nos traspapele en la memoria con
aquella convencion de la empresa.
Servicio, disposicion, calidad y
cuidado en cada uno de los detalles,
haciéndonos sentir a gusto, espe-
ciales, saber que no es una rutina lo
que estan viviendo al otro lado,
que es ‘el dia’. Un arte al alcanc
de unos pocos.

-

-
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La Boella, una exquisita eleccion

Rodeada de olvos y jardines, La Boella 25 una
masia del siglo Xl exquisitamente restaurada.

Un lugar singularrnente bello para convertir su boda
en un acontecimiento Unico.

Los elegantes jardines, la imprasionants pusesta s
en escena de un banquete en el Gran Pabelion, )
gl encanto de los Salones Dorados v &l mend L"T"“ﬂ_lﬁ'?:‘é’ r:“';"";“

hef | LI, S Sl
cuidadosamente elamradclpc-:* el chef, son e La Canonia - Tamagona salida 34, AP-7
IDGILJE.'l de distinCion que realza |a celebracion de Tel. 977 771 515 - www.laboalla.com
5U enlace.
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Hotel Meridional. Gastronomia frente
al mar. Confort y sabor de primera linea

En primera linea de playa, en Guardamar del Segura,
este pequeno hotel con encanto se encuentra
rodeado de tranquilidad, con todas sus habitaciones
asomandose al Mediterraneo desde amplias terra-
Zzas. Disponen da todas las comodidades para
disfrutar de unas vacaciones relajadas: aire acon-
dicionado, wifi, calefaccion, tv color, teléfono, baro
completo con secador, sisterna climalit de aisla-
mianto termico e insonorizacion. .. También dispone
de habitaciones especiales para familias.

En breve, contara con piscina climatizada y spa
para el uso v disfrute de los clientas.

Su prestigioso restaurante y arroceria, El Jardin
combina a la perdeccion la cocina meditenranaa
tradicional con la innovacion y la creatividad culinaria.
Su calidad y profesicnalidad han sido reconocidos
par las principales guias gastrondmicas a nivel
nacional e intermacional.

Con salones con distintas capacidades para
organizar todo tipo de eventos.

Justamente se encuentran especiaizados en Bodas
en la Playa, realizando la ceremonia en la misma
arena, ko que otorga a este tipo de eventos de
una elevada singulandad y un encanto especial.
Cerca se encuentran tres pistas de tenis, cinco
campos de golf v una piscina semioimpica cubierta.
Con actividades de ocio-aventura y excursionas
a distinios parques naturales de gran valor ecologico
durante todo & ano. Parking gratuito.

Informacion y reservas

HOTEL GASTRONOMICO MERIDIONAL "

Avda. de la Libertad, 64 - Playa La Roqueta
03140 GUARDAMAR DEL SEGURA

Tel.: 965 728 340
info@hotelmeridional.es - www.hotelmeridional .es
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Hay una compra
que te espera

iempre hay algo que nos falta. No es algo
que necesitemos, quizg --?-,_ 0 sea mds qu

ca prlchn pero nos &

que a::larar]n mdu— pucdﬁ SET queé nos
arreglar el dia, que nos anime encontrar a

que teniamos en la cabeza pero que no KC )
vlamn&aposcc’gm“cspmmﬂesdem 1das

dependientes o prupﬂannﬁ sea un. 1o
multinacional © una pequena merceria debamo

T

ién depende que tengamos herramientas
para valorar si lo que compramos es ci

idéneo, qué buscamos, porqué lo buscamos, saber
escuchar y saber atender. Hay una compra que nos
espera, y hay un comprador dentro de nosotros
que lucha por ser un poco mas feliz. Colaboremos ' e I
entre todos para que eso sea posible.

La Blanca Delicatessen.
Un placer para
los sentidos en Vitoria

En Licores La Blanca se dan cita los productos
mas selectos, En el interior de este establecimiento
encontrard especialidades de todo el mundo para
dequstar, todas ellas con categoria de exquisitez.
Vinos, licores, sales v aspecias, pastas y amoces,
dulces, galletas v chocolates, conservas, aceite,
vinagre y salsas.

Disponen del cerificado UME 175001, que les
clasifica como un senvicio de calidad y confianza.
También con senicio de tienda virtual.

Lae ELEH‘EHI

Para mas informacidn

Avenida Zabalgana 23 - 01015 VITORIA - Alava
Tel.: 8945 357 623

licoreslablanca@tera.es

wwaw delicatessenblanca.com



Todo lo necesario
para acceder

al catdlogo de la
mejor gastronomia,
alojamientos,
shopping y servicios.

www.rsrincondelsibarita.com
No se conforme con cualquier cosa
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El jamon ibérico
en la
astronomia
el siglo XXI

El jamdn es, sin duda, una
de las grandes joyas de la
gastronomia espanola. Lo
cortemos como lo cortemos,
lo traigamos de dénde lo
traigamos. Con un prol

de Iﬂn Adria, quI:- ::Iaﬂgl[:r
cuenta de que lo contem-
pordneo no ha de estar
refiido con las grandes apor-
taciones de nuestra tierra.
Con el patrocinio de la
Dehesa de Extremadura, un
compendio de sabiduria
sobre el jamén con aporta-
ciones de grandes cocine-
ros como el propio Adria,
Arzak, Santamaria, que
aportan recetas que nos
dejaran boca arriba.

Editorial Everast
296 paginas / 59,95€
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Cocina Indie.
Recetas, dibujos y
discos para gente
diferente

Ahora que [a cocina ha traspasado

cuaiquier tipo de frontara, que todos
estamos abiertos a enfundamos
&l mandil y demostrar las habilicia-
des culinarias, aparecen Boros para
un publico cada wez mas diverso,
Cocina Inclie, nos propone una mez-
cla de misicas, dibujos y sabores
con la intencién de hacer atractiva
la cocina a esos jGvenas o no tan
jEvenes ya que son incapaces de
cocinar sin misica, que entiendan
la cocina como una aficion tan exci-
tante como &l baile, v que busquen
NUBVDS Campos de exprasion.

224 paginas / 7,95€

Ediclones Peninsula
Inés Butrdn Parra

Comer en Espana.
De la subsistencia a
la vanguardia

Conocer la cocina de un pais, es
conocer el pais. Desde los anos
treinta, Ines Butrén hace un reco-
mido por los principales platos e
ingredientes, |a forma de cocinar

v condimentar pasando por la ma-

nera de senr y do comer.
Recogiendo casi cien afos de
modos y formas de comer en

Eapana, se nos cuenta la evolucion

de la cocina de un pais sdrdido

a ka gran explosion de luminosidad

de los Gltimos afios.
304 paginas [ 21,90€

K3 antimdd
mishn de

Pamela Vandyke Price

No entiendo mucho
de vinos...

pero me gustan sus
curiosidades

Una buana manera da introducir-
58 an &l amphd mMundd 38 105 VWNos
as conocar historias, anécdotas,
leyvendas en las que el jugo de

la uva ha sido activo protagonista.
Dentro de la serie 'No entiendo
mucho de..." de Bon Vivant, po-
dremos conocer algunos asuntos
que quizas no nos convierta en
expertos endlogos, pero Nos ayu-
dardn a pasar un buen rato y

Nos anime a seguir aprendiendo
sobre este apasionante mundo.

144 paginas / 10,00€

iA comer! Debolsillo

Una de las peores pesadilas para
cuakquier padre o madre &5 la

de que su hijo NS coma.

La boca cemada, el conficto abierto
a la hora de comer que puede
desembocar en la adquisicion de
unos malos habitos por parte del

véstago.

El Dr, Estivil, después de tratar
asuntos como & insomn infantil
ha buscado también solucionas
para este tema v con la ayuda de

la pedagoga Montsa Doménec han
desamrollado un metodo para que

los nifios coman bien y de todo.
7,95€



Garbage

Not Your Kind of

People

Garbage fue uno de los grupos de
los noventa. jSe acuerdan verdad?
Los noventa. Canciones como Cueer,
Stupid Girl, Only Happy When it Rains,
marcanin una época. Y su disco de
regreso, estd a la altura dentro de ese
estilo en &l que el rock v lo electrdnico
sonaban juntos ¥ parecia o mas.
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Malka Makowvskl

Thank You For
the Boots

Maika Makovski &5 una de las can-
tantes espaniolas, dentro de esa amplio
¥ Cada vez mas reconocido espectro
de lo ‘indie’, mds interesantes de todo
&l panorama y con una fecunda camens
a sus espaldas. Su nuevo disco esta
dedicado a la amistad y transmite una
alegria que no es nada frecuente en
los liempos que corren.

FERALES CALLE SOLEAD

Perales

Calle Soledad

José Luls Perales &5, 5in duda, ofro
de los grandes pilares de la cancidn
de autor en Espafia. Compositor e
intérprete de algunos de los mas tara-
reados temas de nuestra memoria
colectiva, &l conquensa vigja con Calle
soledad a esos territorios sensibles

y cercanos que tan bien maneja, con
la ayuda de su hijo Pablo en la pro-
duccitn. Daspués de cuatro afos de
silencio, olro mito que Se recupera.

Jmuisica/
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5i Raphael hubiera nacido, quién sabe, en otro pais,

en otro lugar. Si quizads en Espana hubiésemos sido de
otra manera, si hubiésemos tenido una industria del
espectaculo capaz de hacer respetar a sus intérpretes...
quién sabe. Raphael vuelve a los escaparates de las tiendas
de discos con un trabajo en el que se ‘reencuentra’ con
uno de sus compositores de cabecera, Manuel Alejandro.
El autor de alguno de los gran des éxitos del cantante
de Linares, como ‘Qué sabe nadie’, ‘En carne viva',
‘Hablemos del amor’ o “Yo soy aquel’, le regala en esta
ocasion nuevos temas para hablar de amor, de sentimien”
tos, de como pasa la vida y como pasan los anos.
Raphael mantiene el tipo ano tras ano, y sigue siendo
uno de los referentes musicales de un pais en el que a
veces resulta curioso seguir siendo quién se e85, aun cuando
la vida o los tiempos hayan cambiado tanto.

Raphael

El reencuentro
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Suscripcion anual

e oy

por solo 21’6 euros
en lugar de 36 euros.
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/ Tel. 902 026 633 /[ Fax. 934 095 522
/ administracion@doblezeta.com /

cupon de suscripcion anual

1 Si, deseo suscribirme a RS VigesiWaliness por & numenos al precio especial de 21°8€ (en lugar da 36€) y con renovacion
automitica hasta nuewo aviso, an condicionas aspacialas.

DATOS PERSOMALES (por favor, escriba en ketres maylsculas)
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Hostal Florida

Restaurante Ca la Maria

Avda. Barcelona 224
43892 MIAMI PLATJA - Tarragona
Tel.: 977 810 216 — 635 988 672
hostal-florida@hotmail.com
www.hostalflorida.com
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Beba con moderacidn, es su responsabilidad.

LONDON DRY GIN | LONDON DRY GIN

FREMIUM ULTRA PREMIUM

Bodegss WILLIAMS & HUMBERT
www. williams-humbert.com
www.ginbotanic.com
www, facehook.com/GinBotanic .i
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