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Hola sibaritas:
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~ Conservas Daporta.
Siéntese, relajese y disfrute

U na vez mas estamos con vosotros para ofre-
ceros todas las novedades gastrondmicas
de nuestro pais y, en este nimero en especial, de
una maravillosa tierra que cuenta, ademas de con
grandes paisajes, con los mejores productos para
nuestra gastronomia.

Esta tierra es Cantabria, al norte de Espana, Can-
tabria presume de la mayor calidad en todos sus
productos, de empresas y Cofradias que dan
a conocer los productos mas tradicionales y de
méxima calidad, como por ejemplo, las anchoas
0 los quesos cantabros. Propuestas que hacen de
nuestro pais un lugar inolvidable para los amantes
del buen comer.

En este numero encontraremos el apartado de la
buena mesa, donde hablaremos de los mejores
platos que podemos disfrutar hoy en dia, acom-
pafiado del apartado de recetas, para aprender a
hacer esos grandes platos.

También hablaremos sobre los restaurantes en ge-
neral, y como no, en esta época de sol y calor ,
haremos una mencion especial a los restaurantes
de la playa mas conocidos como “chiringuitos”.

Esperoy deseo que este nimero RS Rincon del Si-
barita, al igual que todos los que hemos publicado,
os sirva de guia e informacion a todos los amantes
del sabor para conocer nuevos placeres y a los
no tan amantes para poder aprender un poquito
mas sobre la gastronomia tan imprescindible de
un pais como el nuestro.

Como simpre, damos las gracias a nuestros ami-
gos y colaboradores por su participacion en este

numero. : .
Fernando Zabaco Editor | /

blf"/

Para mas informacion
Avda. de Castrelo 88 - 36630 CAMBADOS - Pontevedra - Tel.: 986 520 111
info@conservasdaporta.com - www.conservasdaporta.com
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Decalogo de la
Dieta Mediterranea

1- Utilizar el aceite de oliva como principal grasa
de adicion.

2- Consumir alimentos de origen vegetal en
abundancia: frutas, verduras, legumbres y
frutos secos. Las verduras, hortalizas y frutas
son la principal fuente de vitaminas, mine
rales y fibra de nuestra dieta y nos aportan
al mismo tiempo, una gran cantidad de agua.
Es fundamental consumir 5 raciones de fruta
y verdura a diario.

3- El pan y los alimentos procedentes de
cereales (pasta, arroz y especialmente sus
productos integrales) deberian formar parte
de la alimentacion diaria por su composicion
rica en carbohidratos. Hay que tener en
cuenta que sus productos integrales nos
aportan mas fibra.

4- [ os alimentos poco procesados, frescos
y de temporada son los méas adecuados. En
el caso de las frutas y verduras, nos permite
consumirlas en su mejor momento, tanto a
nivel de aportacion de nutrientes como por
su aromay sabor.

5- Consumir diariamente productos lacteos,
principalmente yogurt y quesos.

6- La carne roja se debe consumir con mode
racion y, preferiblemente, como parte de
guisos y otras recetas. Se recomienda el
consumo en cantidades pequenas, prefe
rentemente carnes magras, y formando par
te de platos a base de verduras y cereales.

7- Consumir pescado en abundancia y huevos
con moderacion. Se recomienda el consumo
de pescado azul como minimo una o dos
veces a la semana. Los huevos contienen
proteinas de muy buena calidad; su consumo
tres o cuatro veces por semana es una bue
na alternativa a la carne y al pescado.

8- La fruta fresca es el postre habitual. Los
dulces y pasteles deberian consumirse oca
sionalmente. Las frutas aportan color y sabor
a nuestra alimentacion diaria y son buena
alternativa a media manana y como
merienda.

9- El agua es la bebida por excelencia en el
Mediterraneo. El vino debe tomarse con
moderacion y durante las comidas.

10- Realizar actividad fisica todos los dias.
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Talleres practicos de vino y
aceite en Gastrénoma 2013

Ademas de las catas “estelares” que albergaran
las aulas de Gastronoma, protagonizadas por
grandes especialistas —los sumilleres José A
Navarrete, Alberto Redrado, David Rabasa y Ja-
vier Carmona o el elaidlogo Miguel Abad— habra
varios talleres practicos donde el profesional o
el aficionado podran mejorar sus conocimientos
en toro al aceite de oliva o, sobre todo, en torno
al vino.

En uno de ellos, el endlogo Pepe Mendoza dara
a probar vinos similares envejecidos en distintos
tipos de barricas para aprender a apreciar sus
matices. En otro, hara lo mismo con vinos de la
misma variedad cultivada en suelos y a altitudes
diferentes.

Por su parte, en el taller dirigido por otro espe-
cialista, David Carbonell, se podra comparar las
caracteristicas organolépticas de una misma
variedad de uva en sus distintos estados: fruta
fresca, mosto y vino.

En el que protagonizara el enélogo Daniel Ex-
posito, se compararan los distintos estadios en
la elaboracion de un cava probandolo en las di-
ferentes fases de su proceso: vino base, vino en
fase de envejecimiento y cava terminado.

También habra un par de talleres en torno al acei-
te. El elaidlogo Hugo Quintanilla dirigira una cata

de aceites elaborados con distintas variedades
autéctonas valencianas y el olivicultor Enrique
Valdés presentara varios aceites aromatizados
elaborados en Beneixama.

Grandes chefs y
profesores impartiran
talleres en el Aula de
Cocina de GASTRONOMA

Gastronoma, la gran cita gastrondémica en la
Comunitat Valenciana, reunira alrededor de los
fogones a los mas grandes de la cocina de Es-
pana.

En su Aula de la Cocina, especialistas de la talla
de Luis Arrufat (Basque Culinary Center, San Se-
bastian), Macarena de Castro (Jardin, Mallorca),
el Colectivo 21° Brix (Catalufia), German Carrizo
(El Poblet, Valencia), Jorge Bretén (La Sucursal y
Escuela Gambrinus, Valencia) o Vicente Patifio
(La Embajada, Valencia) explicaran las técnicas
mas avanzadas de la gastronomia contempora-
nea en talleres para un publico reducido.

Los cocineros de la Comunitat Valenciana tienen
un protagonismo destacado en el Aula de Coci-
na de Gastrénoma.

El taller impartido por Carrizo se centrara en la
elaboracién de los platos mas emblematicos de
Quique Dacosta; Bretén mostrara como aplica a
la cocina de vanguardia occidental las técnicas
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que ha aprendido de Japdn; y Vicente Patifio ex-
pondra en su taller la forma en que crea platos
contemporaneos a partir de los productos y las
recetas tradicionales.

El castellonense Luis Arrufat, profesor titular del
Basque Culinary Center de San Sebastian, dara
una leccién magistral sobre las técnicas mas
vanguardistas que se ensefnan y desarrollan en
la primera universidad gastrondmica de Europa.

También habréa un taller sobre creatividad y van-
guardia con productos del mar, a cargo de Ma-
carena de Castro, y otro de reposteria vanguar-
dista con el colectivo catalan 21° Brix.

Esto es sélo un pequefio avance de lo que se
podra ver, probar y disfrutar en el Aula de la Co-
cina de Gastrénoma que tendra lugar en Feria
Valencia del 21 al 23 de septiembre.

Los talleres tendran lugar en diferentes salas del
Centro de Eventos de Feria Valencia.

La inscripcion a estos talleres magistrales cues-
ta 30 euros y también habra otros a 15 sobre
cocina con productos de Requena o salazones
tradicionales y contemporaneos, a cargo de es-
pecialistas como Oscar Montes, del Hotel SH de
Valencia, o Toni Pérez Marcos, del restaurante
Las Nanas de la Cebolla de Orihuela.

10

FRUIT FUSION 2013,
Estrena Imagen
aprovechando su nuevo
lema “De la Huerta

a la Mesa”

En el marco de la Feria se acogera atractivas
demostraciones con los mejores cocineros del
pais, ademas de degustaciones y otras activi-
dades “De la Huerta a la Mesa” es el lema de
FRUIT FUSION 2013, el escenario gastronémico
para el Canal Horeca de FRUIT ATTRACTION,
que ademas estrena nueva imagen con el fin de
reforzar su faceta de herramienta de referencia
para la promocion del consumo de frutas, ver-
duras y hortalizas, dirigido a profesionales de la
hosteleria, restauracion y catering.

El nuevo logotipo utiliza como simbolo un reci-
piente de cocina de formas abstractas colorea-
das que simbolizan hortalizas y frutas.

Para el nombre Fruit Fusion, la tipografia usada
es “Incognita”. Ambos elementos se unen me-
diante la fusion de la letra “S” en un simbolo hu-
meante.

Su simplicidad hace que tenga expresion en
otros idiomas y culturas.

Paladaves de Andalucin

Un especticulo-cena sensarial en un Iy

J - Antequera
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“Paladares de Andalucia”,
una propuesta sensorial
extraordinaria, inspirada en
la historia de Andalucia.

Acompafiada de una exquisita gastronomia, el
asistente realizara un viaje en el tiempo que le
permitira, a través de su imaginacion, y gracias a
la estimulacion sensorial, vivir una experiencia in-
olvidable que quedara grabada para siempre en
su memoria. Tras la bienvenida por parte de uno
de nuestros atentos anfitriones, en un enclave
Unico, todo comenzara... entonces, seran sus
sentidos los que le desvelen este recorrido his-
térico. Con tal de no influir en sus vivencias, no
podemos desvelar los detalles que aconteceran.
Para dejar mayor libertad a su imaginacion, pres-
cindiremos del sentido de la vista, mediante un
antifaz que llevara puesto hasta el final del evento
y cuando todo termine y vuelva a ver la luz, podra
evocar, de regreso a casa, el viaje extraordinario
que experimento.

/Noticias/

Ruta de la tapa Mijas

Un total de dieciséis establecimientos hosteleros
de Mijas Pueblo participaran este afio en la V
ediciéon de la Ruta de la Tapa, evento de marca-
do carécter turistico y gastronémico, por el cual
se podra degustar una tapa y acompanada por
una bebida.

La Ruta de la Tapa comenzara el 2 de julio, con
una fiesta en la Plaza de la Virgen de la Pefa, y
concluira con otra fiesta, en el Barrio de Santa-
na, el 27 de agosto.

Clausura en la que aquellos que hayan conse-
guido completar el tapaporte, tras consumir en
los dieciséis establecimientos participantes en el
evento, participaran en el sorteo de un crucero
para dos personas, por gentileza de la Asocia-
cion de Comerciantes de Mijas Pueblo.

Los tapaportes, una vez completados, habran
de entregarse en la Oficina de Turismo de Mi-
jas Pueblo, donde a cambio se obsequiara a los
participantes en la Ruta de la Tapa con entradas
al Parque Acuatico de Mijas.

Se tata de tapas “muy bien elaboradas” en las
que se incluyen “productos mijefios”
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HABLAMOS CON

Carlos Martin

Xl congreso Europeo de Cofradias
Enogastrondmicas (CEUCO)

El Congreso

La Federacion Espafiola de Cofradias vinicas
y gastrondmicas (FECOES) estuvo presente
en X| Congreso organizado por el Conseil Eu-
ropéen des Confréries Oenogastronomiques
(CEUCO) en la ciudad de Pécs (Hungria) los
dias 28 a 30 de junio de 2013, con la presencia
de méas de doscientos participantes de siete
paises, cuyo tema principal fue “HUNGARI-
CUMS, in the European gastronomy and wine
culture”.

Después de cinco dias de tours por la zona
preparados con todo detalle turistico, con vi-
sitas culturales e histéricas donde no faltaron
las grandes bodegas del Villany (Bock, Attila
Gere y Glnzer Tamas), el viernes 28 se co-
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menz6 a recibir a los participantes en el hotel
Palatinus, un edificio de estilo Art Nouveau
que se abrié en 1915 y que conserva el savoir
faire de la época romantica.

Con el nombre de Hungaricums este Congre-
S0 quiso poner en valor los productos hinga-
ros y especialidades que no se pueden encon-
trar en ningln otro lugar del mundo, excepto
en Hungria.

Las comunicaciones
Todo un éxito organizado por Mrs. Ibolya Ha-

berne Fakete (Vicepresidenta de CEUCO por
Hungria) y dirigido por el Presidente de CEU-

CO Mr. Carlos Martin Cosme celebrado en
el famoso Congress Center Kodaly con las
diferentes ponencias impartidas por los co-
rrespondientes asistentes de las naciones
participantes:

(Hungria, Francia, Espafa, Portugal, ltalia,
Bélgica y Macao), contando con la presen-
cia de Mr. Jézsef Birinyi: President the Asso-
ciation of the Hungaricums, Mr. Zsolt Tiffan:
oenologist, Member of Parliament, chairman
of viticulturist subcommittee on Parliament, Dr.
Géza Szab6 professor, head of department,
University Pécs (JPTE), Mr. Nagyné Edit Krizl:
directora de marketing de Péalinkahaz Brill, Mr.
Manuel Piedrahita Toro — Spain, world Herita-
ge of the Olive Oil, Mr. Enzo Merz - Wines
of Italy. Trentino Alto Adige, Mr. Jose Manuel

/XXI Congreso CEUCO/

Alves — Portugal — Gastronomy, wines and
tourism, Mr. Pavlos Alesandrou - The city of
Preveza — gastronomy and tourism y la espe-
cial colaboracién del Excelentisimo Alcalde
de Pécs Dr. Pava Zsolt.

Los premios Aurum
(Europa — Excellence — Enogastronomic)

Posteriormente se entregaron los prestigio-
sos premios Aurum 2013 “Europa — Excellen-
ce — Enogastronomic” en su octava edicion,
con la asistencia del Secretario General de
CEUCO, Mr. Antonio Roccon y de los vice-
presidentes de los respectivos paises, tres
de los cuales cayeron en Espafia y que en
esta ocasion fueron:

13
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Categoria

Premiados

European Restaurant 2013

Restaurant Mandula - Hungry
Restaurant A Lagosteria - Portugal

European Winery 2013

Grupo Mezzacorona - Italy
Bodega Liberalla Enolégica S.L - Spain
Ede Tiffan - Hungary

European Traditional Ouzeri 2013

Coffe Ouzeri Texas - Preveza - Greece

European Traditional Industry 2013

Almendra y Miel, S.A - Spain

European work in traditional culture and
gastronomy 2013

Monsieur Jean Bogeaert - Belgium

European initiative in Gastronomic
Tourism 2013

Turismo de Aimeirim - Portugal
Ville de Leucate - France

European Traditional Artisan
Producer 2013

Conservas CODESA - Spain
Vaggelis Geitonas - Greece

European Brotherhood 2013

Circolo della Rovere - Italy

Aurum of Honor 2013

Dr. Pava Zsolt - Major of the city of Pécs -
Hungary

Por Ultimo, el momento més esperado, el pase
del baston de mando, que desde el Congre-
so de Valencia en 2004, lleva pasando afio
tras afio por cada pais para hacerse cargo del
siguiente Congreso, que en 2014 sera en la
ciudad de Liege en Bélgica. Dos representan-
tes institucionales de esta ciudad, junto con
el Vicepresidente de CEUCO para Bélgica y
el préximo Comité Organizador, recibieron el
encargo de realizar el préximo Congreso con
sabor belga.

La exposicion agroalimentaria

Una degustaciéon gastrondmica con mas de
125 productos agroalimentarios de calidad
incluyendo “minchi-minchi”, una comida tra-
dicional que elabor6 la representacion de
Macao junto con su Vicepresidente Mr. Luis
Machado. Unos vinos excelentes italianos del
Trentino que junto con las anguilas ahumadas
griegas armonizaban los sabores estupenda-
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mente. Y una paella valenciana que marida-
ba perfectamente con los blancos y rosados
de Portugal y Hungria, mientras que los vinos
dulces del Rousillon francés estaban perfecta-
mente coordinados con los dulces de los res-
pectivos paises.

Las cervezas espafiolas y belgas hicieron su
esplendor y los vinos espafioles se reserva-
ban para la pasta italiana junto con los vario-
pintos quesos de la muestra.

El prosecco de Susegana y los espumantes
del Alto Adige combinaban perfectamente con
las anchoas de Santofia y el goulash hungaro,
con un punto de picante, armonizaba perfecta-
mente con los vinos tintos franceses del Lan-
guedoc. Y la feijoada del Algarve portugués se
combiné perfectamente con los vinos griegos.
En definitiva, una demostraciéon gastronémica
con productos europeos certificados de cali-
dad en el que no falt6 el tan deseado palinka,
destilado hungaro por excelencia.

La cena de gala

En la galeria de arte de la antigua fabrica de la
cerdmica Zolsnay. Un escenario con glamour
con una excelente gastronomia hungara ani-
mada por una banda de muUsica que armonizé
perfectamente con los variopintos platos culi-
narios con degustacion de mas de ocho vinos
diferentes del valle del Villany entre blancos,
rosados y tintos. Un afio mas el éxito de par-
ticipacién y ambiente de amistad en Pécs,
ciudad milenaria, con muchos sedimentos de
historia.

El domingo

El domingo por la mafiana una solemne misa
en la catedral de Pécs ofrecida en latin que
contd con la inmejorable presencia de la voz
del maestro italiano Mr. Renato Zuin, que in-

terpretd dos obras del belcanto en una iglesia
neogo6tica que brillaba por la espléndida deco-
racién. Al salir, una foto de familia y un desfile
apoteosico de cofradias dirigidas con elegan-
cia por la caballeria de los husares desfilando
hasta el hotel Corso donde se despidieron con
un almuerzo de confraternizacién por el éxito
de todos los Actos.

Un feliz recuerdo y una especial congratula-
cion a los tres premios Aurum 2013 para Es-
pafia, bien merecidos por su labor en la pro-
mocién tde nuestros productos de alta calidad
fruto de nuestra cultura espafiola.

Cerré los actos el Presidente de CEUCO D.
Carlos Martin Cosme emplazando a los pre-
sentes al préximo Congreso 2014 en Bélgica.
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/Cantabria un mar de sabores/

Cantabria, Naturaleza
y Culturas Infinitas

antabria representa a la perfecciéon

la simbiosis entre una naturaleza ge-

nerosa llena de paisajes singulares;
patrimonio histérico, una intensa actividad
cultural y un sector turistico de calidad.

La naturaleza en su estado méas puro es,
sin duda, uno de los rasgos caracteristicos
de esta region, en la que conviven las altas
cumbres de méas de 2.600 metros con las
noventa playas de arenas finas y doradas,
ofreciendo un incomparable marco paisajis-
tico bafiado por el mar Cantébrico y corona-
do por los Picos de Europa.
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Los 37 espacios que integran la Red de Es-
pacios Naturales Protegidos de la Comuni-
dad, entre ellos el Parque Nacional de los
Picos de Europa y seis parques naturales,
son los principales exponentes de este pa-
raiso paisajistico, que también guarda en su
subsuelo una marca diferenciadora respecto
a otros destinos turisticos:

La riqgueza de su patrimonio subterraneo.
Cantabria es una tierra de grandes contras-
tes que acoge en sus entrafias un sorpren-
dente mundo subterraneo con més de 6.500
cuevas, muchas de ellas de interés histérico

y geoldgico como las diez cuevas prehistori-
cas declaradas Patrimonio de la Humanidad
o El Soplao, en cuyas inmediaciones se ha
descubierto uno de los yacimientos de am-
bar del Cretacico mas destacados del mun-
do. A la variedad y belleza natural de esta
region, se une un amplio abanico de posibi-
lidades; la exuberancia artistica e histérica
plagadas de ejemplos patrimoniales y citas
culturales como los Cursos de Verano de la
Universidad Internacional Menéndez Pela-
yo, el Festival Internacional de Santander o
el Concurso de Piano de Santander Paloma
O’Shea. Se sumen a esta variada oferta hi-

/Cantabria un mar de sabores/

tos turisticos como el Parque de la Natura-
leza de Cabarceno, el teleférico de Fuente
Dé o la encrucijada de caminos de cultura
y peregrinacion como el lebaniego o el Ca-
mino de Santiago por la Costa. Fiel a su es-
logan turistico ‘Cantabria Infinita’, la Comu-
nidad se mantiene en constante renovacién
para ofrecer a sus visitantes un amplio de
posibilidades y una oferta variada en la que
estan presentes elementos mas preciados
del patrimonio paisajistico, cultural y artisti-
co cantabro: las ya citadas cuevas, playas y
montafas; sus balnhearios y campos de golf;
sus establecimientos hoteleros y de turismo

17
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rural, sus iglesias romanicos y goticas; su
gastronomia y por supuesto, su hospitali-
dad. La consolidacion del sector turistico

El sector turistico se ha convertido en una
de las grandes industrias de la region y su
consolidacién va pareja a los esfuerzos en
materia de la calidad y diversidad que se
vienen realizando en estos Ultimos afios.

El buen trato al cliente y la apuesta por ofre-
cer a nuestros visitantes instalaciones y ser-
vicios de calidad es una de las principales
sefias de identidad de la oferta renovada que
los profesionales y el Gobierno de Cantabria
estan construyendo, convirtiendo a la region
en un destino turistico altamente valorado.
Cantabria, Infinitos Caminos.

18

Para conocer Cantabria palmo a palmo se
han pensado 25 rutas englobadas en cuatro
grandes propuestas, Caminos Culturales,
Caminos Gastronémicos, Grandes Caminos
y Caminos Deportivos y de Ocio, que consti-
tuyen una excelente tarjeta de presentaciéon
de la Comunidad.

Infinitos Caminos es la propuesta con la que
Cantabria invita al viajero al descubrimiento
de una regién cargada de historia, patrimo-
nio, naturaleza, cultura y gastronomia. Las
25 sugerencias recorren Cantabria de norte
a sur y de este a oeste, con paradas en los
grandes hitos de la region como las cuevas
Patrimonio de la Humanidad; el Soplao; el
romanico; las ermitas rupestres; las villas

marineras; el monasterio de Santo Toribio;
el parque de la Naturaleza de Cabarceno;
las vias verdes o las playas.

Cantabria es el Camino, es en resumen, el
mensaje que se quiere transmitir a aquellos
que quieran encontrar el suyo.

Infinitos Caminos promociona Cantabria
como un destino donde la diversidad de con-
tenidos se alia con el cada vez mayor na-
mero de productos turisticos (turismo rural,
deportivo, campos de golf, museos y centros
de interpretacion, estaciéon de esqui Alto
Campoo) y la calidad de los establecimien-
tos e instalaciones (Club de Calidad Canta-
bria Infinita de Alojamientos y Restaurantes,
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una amplia oferta hotelera o un destacado
numero de establecimientos rurales, entre
los mejores valorados de Espafa).

Cantabria combina pues todo lo que el via-
jero puede y quiere encontrar. Una riqueza
natural que nos sobrecoge, espacios intrin-
cados, senderos que nos hacen sentirnos
pioneros, cordilleras y sierras agrestes, pla-
cidos campos, pueblos de sabor antiguo...
pero también es una regién urbana, con
Santander, la ciudad en la que parece des-
embocar toda Cantabria, una capital que no
est4 alejada de lo que ocurre en el interior,
que no parece distinta y que al mismo tiem-
po es uno de los grandes faros culturales de
nuestro pais.

Una ciudad con 200.000 habitantes, moder-
na y cosmopolita que se asienta en una de
las bahias mas hermosas del mundo. Una
ciudad ideal, turistica y con atractivo am-
biente estival y nocturno. Con un gran nu-
mero de playas, como las de El Sardinero,
La Magdalena o La Virgen del Mar, y cerca
del Parque de la Naturaleza de Cabéarceno y
rapida salida al interior gracias a sus moder-
nas infraestructuras.

Pero la Cantabria urbana no es sé6lo Santan-
der. Entre las localidades costeras merece
la pena visitar San Vicente de la Barquera,
Comillas, Suances, Liencres, Pedrefia, Ajo,
Noja, Isla, Santofia, Laredo o Castro Urdia-
les. Pueblos de tradicién marinera, pesque-
ra, de un encanto muy especial.

Y si seguimos enamorados del interior,
hay lugares que suponen citas ineludibles,
como Santillana del Mar; la comarca de Lié-
bana y su capital, Potes; Ucieda; Cabuér-
niga; Ruente, Barcena mayor; Los Tojos; la
comarca de Campoo...

Un sinfin de posibilidades, de formas de dis-

frutar de una tierra sorprendente y al fin y al
cabo... infinita.
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Entrevista a Blanca Azucena Martinez

Blanca Martinez es la consejera de ganaderia, pesca y desarrollo rural

del gobierno de Cantabria.

¢Como consejera de Ganaderia, Pesca y
Desarrollo Rural de Cantabria, que nos
puede decir sobre esta tierra?

Cantabria es una regién de profunda tradicion
ganadera y pesquera, que cuenta ademas con
un magnifico patrimonio natural.

Estos elementos estan en permanente equili-
brio y generan riqueza para todos los sectores
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de la economia. Contamos con un medio rural
precioso que supone uno de los principales
atractivos para el visitante; se lo debemos al
clima, y también a las generaciones de gana-
deros que han mantenido los pastos en per-
fecto estado desde tiempo inmemorial.

Nuestros productores de tierray mar ponen en
la mesa del consumidor y de nuestros sensa-

cionales restauradores productos de primeri-
sima calidad, muy demandados por locales y
foraneos, y surten a la industria agroalimenta-
ria regional que ya supone un 4% del PIB de la
Comunidad Auténoma.

Con esto quiero decir que, aunque nos encon-
tremos en una sociedad moderna, en la que
los sectores secundario y terciario son los
que mas pesan, el sector primario también es
esencial, incluso més alla de algo tan necesa-
rio como satisfacer la primera necesidad del
ser humano, la alimentacién.

¢{Qué imagen cree que se tiene de Canta-
bria y los productos cantabros en el resto
de Espana?

Cantabria es una tierra que se esta adaptando
a la perfeccion a los cambios en los habitos de
los visitantes, pues el turismo también es una
cadena de valor en la que el cliente impone
nuevos modelos de gestion.

Los gustos y habitos del turista se modifican,
pero el indice de afluencia a nuestra tierra
se mantiene. En concreto, el gran trabajo de
nuestros productores agroalimentarios es muy
valorado, no sélo en Espafa, sino también
mas alla de las fronteras del Estado.

Desde el Gobierno de Cantabria, estamos tra-
bajando para mejorar ain mas, sin cabe, esta
buena percepcién de nuestras gentes, nuestra
tierra y nuestros productos.

¢Cual es el objetivo de la Oficina de Calidad
Alimentaria (ODECA)?

De entre los varios fines que persigue la
ODECA, permitame que destaque uno: la
creacion de valor afadido para los productos
agroalimentarios de la region, a través de los
sellos de calidad diferenciada.

No debemos caer en la autocomplacencia.
Nosotros sabemos que nuestros productores
son grandes profesionales que colocan en el
mercado una produccién de excelencia.

Pero esto es necesario contarlo, explicarlo,
certificarlo, y la mejor manera de hacerlo es a
través de los marchamos de la Oficina de Ca-
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lidad Alimentaria. Un sello cuenta una historia
de esfuerzo, buen hacer y éxito que se capta
de un vistazo. La base, que es la calidad, la
tenemos.

Por tanto, debemos insistir en seguir captan-
do la atencion del consumidor, porque la ex-
periencia nos dice que quien prueba nuestros
productos, siempre repite.

Por ello, estamos ampliando lared de sellos de
calidad, que ha alcanzado los 19 tras la “CC-
Calidad Controlada” del carico montafiés, la
primera legumbre certificada de nuestra tie-
rra. Tenemos puestas muchas esperanzas en
la elaboracion de quesos con leche cruda de
vaca, pues la orden que la regula esta a punto
de publicarse.

Con esta nueva norma, al fin los ganaderos de
nuestra tierra van a tener las mismas opcio-
nes que los de otras regiones europeas que
cuentan con esta posibilidad desde hace largo
tiempo.

También estamos trabajando en nuevos ali-
mentos amparados bajo el sello de “CC-Cali-
dad Controlada”, como son la anchoa, el aran-
dano y la carne de vacuno mayor.

Y en un futuro no muy lejano, tendremos las
Denominaciones de Origen Protegidas de las
mieles de “Campoo-Los Valles” y “Liébana”.
En definitiva, se trata de ir extendiendo unared
que ponga la marca Cantabria en la boca y en
la mente de todos.

¢{Qué es lo mas importante ala hora de que
un alimento consiga el sello de calidad?

Se trata de proteger aquellos productos
agroalimentarios que tienen unos atributos
de calidad adicionales, derivados del cumpli-
miento de normas que van mas alla de las exi-
gencias obligatorias de la calidad comercial o
estandar.

Ademas, es preciso distinguir y garantizar la
autenticidad de los mismos y de su etiqueta-
do. Esta calidad adicional puede venir dada de
distintas formas, dependiendo de la figura de
proteccion que queramos conseguir:
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Por ejemplo, en la Denominacién de Origen y
en la Indicacion Geografica Protegidas, la ca-
lidad del producto se debe basicamente a su
vinculacién a un medio geografico que tiene
factores naturales y humanos propios, como
el saber hacer, la reputacion del nombre o la
vinculacién al medio, entre otros. En la agri-
cultura ecoldgica se certifica un sistema de
produccién cuyos objetivos fundamentales
son la preservacion y protecciéon del medio
ambiente, la salud y bienestar de los animales
y una produccién de maxima calidad.

Y la marca de garantia “CC-Calidad Controla-
da” garantiza el cumplimiento de unos requisi-
tos de calidad adicional més estrictos que los
exigidos por la normativa vigente.

¢Respecto a este tema, cuales son los prin-
cipales logros del Gobierno de Cantabria?

Como apunté antes, pretendemos la consoli-
daciény extensién de la red de productos am-
parados por los sellos. La ofertaactual es muy
amplia. Tenemos los quesos con Denomina-
cién de Origen Protegida: El Picdn Bejes—Tres-
viso, los Quesucos de Liébanay el Queso Nata
de Cantabria; los vinos de la Tierra “Costa de

Santander
(f § Natlfa?:l::degamﬁa
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Cantabria” y de “Liébana”, con Indicacion
Geogréfica Protegida, al igual que el “Sobao
Pasiego” y la “Carne de Cantabria”; la carne,
productos lacteos, miel y huevos de agricul-
tura ecolégica, cuya superficie total inscrita se
ha incrementado un 15% en 2012, respecto al
afio anterior; y 11 productos protegidos por la
marca “CC-Calidad Controlada”: La patata, la
miel, el tomate, el puerro, el pimiento de Isla,
el queso curado de oveja, €l orujo, la berza, el
embutido de caza, la leche pasterizada y el ya
mencionado carico montafés.

También me gustaria subrayar que, reciente-
mente, hemos creado la certificacion ‘Leche
de vaca de Cantabria’, que permite a los pro-
ductores emplear dicha leyenda.

La misma certifica el cumplimiento de parame-
tros de calidad higiénico-sanitaria superiores a
los exigidos por la normativa en vigor. El sec-
tor de vacuno lechero atraviesa una coyuntu-
ra complicada, dados los altos precios de las
materias primas y la volatilidad de los merca-
dos, y con esta medida pretendemos ayudar
a la actual tendencia de mejora del precio que
perciben nuestros ganaderos por la leche.

.= Mayode 2012
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PRODUCTOS ARTESANALES
del Cuntibeice

Conservas Deisla

CONSERVAS DEISLA, es una empresa dedi-
cada a la elaboracién artesanal de productos
del cantabrico, con una excelente relacion ca-
lidad, precio.

Compruébelo degustando nuestros produc-
tos que se lo enviaremos a su domicilio, con
portes pagados, para cualquier consulta pén-
ganse en contacto con nosotros en el Telf. 942
67 96 61 o mail: conservasdeisla@conservas-
deisla.com.

CONSERVAS DEISLA
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Para mas informacion:

B° La Maza, 39

39195 ISLA (Cantabria)

Telf./Fax.: 942 67 96 61
conservasdeisla@conservasdeisla.com
www.conservasdeisla.com
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Entrevista a Jose Luis Ortiz

José Luis Ortiz, es el presidente de Conservas CODESA, una empresa
familiar de tercera generacion dedicada a la elaboracion de conservas y
semiconservas de pescado. Esta ubicada en la Villa marinera de Laredo
en Cantabria, donde elabora toda su produccion de anchoa.

¢Cual es vuestro objetivo como em-
presa? Nuestro objetivo como empresa es
mantener la alta calidad de nuestras anchoas
del Cantabrico, seguir con el método tradi-
cional de elaboracién 100% en Laredo, man-
teniendo los puestos de trabajo en Espafa (
90% mujeres ) y al mismo tiempo incrementar
la apertura de nuevos mercados de exporta-
cién. Cantabria es la cuna de la anchoa
de calidad ;Qué tiene esta anchoa
que no tenga la del resto de comuni-
dades auténomas? ;Por qué es tan
buena? Para empezar, en Cantabria lleva-
mos elaborando anchoas desde el Siglo XVIII,
principalmente en Laredo, Colindres, Santoia,
Castro Urdiales, etc, este hecho, a las perso-
nas de esta tierra les ha dado un saber hacer,
una tradicién artesanal que ha pasado de ge-
neracion en generacion..., y ademas tenemos
la mejor anchoa del mundo, procedente del
bocarte 6 boquerdn del Cantabrico “Engrau-
lis Encrasicolus”, pescado en la campafna de
primavera, en este bravo mar que los barcos
salen a faenar y cuando entran a puerto con
la pesca fresca, es llevada rapidamente para
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ponerla en salazén en muy pocas horas. Todo
esto hace que nos distingamos por calidad
frente a otras zonas. La anchoa vuestro
producto estrella pero ;Qué mas pro-
ductos ofrecéis? Nuesto emblema es la
anchoa CODESA “Serie Limitada” y aunque
hacemos alguna otra conserva, no es signifi-
cativa ya que estamos muy centrados en ha-
cer nuestro propio salazén curado en bodega
mas de un ano, y el posterior fileteado.

Recibisteis el premio CEUCO, ;Que
supone el premio de esta categoria
para una empresa como la suya? El
premio AURUM 2013 Mejor Productor Ar-
tesano Europeo ha sido otorgado por “CEU-
CO” Consejo Europeo de Cofradias Enogas-
tronémicas en su XI Congreso celebrado en
Pécs (Hungria), es un honor para nosotros que
hayan reconocido la alta calidad de nuestras
anchoas “Serie Limitada”, y el esfuerzo conti-
nuo de nuestra trayectoria como productores
artesanos, ya que detras de un producto asi,
hay mucho trabajo de profesionales como el
Maestro Conservero Julian Fernandez , socio
y director de produccién de CODESA.

Conservas CODESA

anchoas de alta gama

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

En concervas Codesa somos una empresa
familiar de tercera generacion ubicada a ori-
llas del Mar Cantabrico, donde elaboramos el
100% de nuestro producto en la villa marinera
de Laredo ( Cantabria).

Para ello utilizamos pescas capturadas al alba
en el Mar Cantdbrico en la modalidad de cer-
co, arte de pesca mas selectiva, ecologica y
tradicional, para posteriormente ser curadas
en bodega por un tiempo medio de un afo y
elaboradas con mimo por expertas manos “fi-
leteras” de forma totalmente artesanal, asegu-
rando asi un control en la calidad de producto
y ayudando a mantener los puestos de trabajo
en nuestra tierra.

Gracias por la confianza depositada en no-
sotros y deseamos que disfrute de nuestras
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ECANTABRIA

Calidad certificada

anchoas; herencia viva de una larga tradicién
conservera.

Buen provecho!

delamar al}f}@w'ﬁ“lesa

Para mas informacion:

Pol. Ind. La Pesquera, P-4

Tel: +34 942 60 65 33 Fax: +34 942 60 45 04
e-mail: codesa@codesa.es

www.codesa.es
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Entrevista a Jesus Gutiérrez Castro,
hijo del fundador y actual gerente de

Conservas Lolin.

Conservas Lolin, es una empresa cantabra fundada en 1955. La firma
ha dirigido sus pasos hacia un minucioso proceso de elaboracion que
le ha valido para erigirse como la mejor empresa del sector. Lolin ha
convertido su conservera en sinonimo de anchoa, bonito del Cantabrico
y atun claro de alta calidad y de sabor unico.

1. ¢Qué caracteristicas son las que hacen
especial a la anchoa del Cantabrico?

La anchoa del Cantabrico, como todo el pes-
cado de este mar, es especial tanto en su tex-
tura como en su sabor y cualidades organo-
Iépticas. Cientificamente, esta valorado como
el mar que mejores pescados ofrece en cali-
dad del mundo. La anchoa del mar Cantabrico
se diferencia de la anchoa de otras proceden-
cias por su textura, color y sabor. La anchoa
del Cantébrico, actualmente, esta reconocida
como uno de los productos gourmet en Espa-
Aa e ltalia y los esfuerzos que realizamos van
destinados a que este producto de tanta cali-
dad sea reconocido en las mejores mesas del
mundo.

2. ¢{Qué lugar ocupa la anchoa del Canta-
brico en la gastronomia espanola?

En Lolin llevamos mas de 40 afios suministran-
do anchoa del Cantabrico a la restauracién
espanola. Esa estrecha colaboracion entre no-
sotros ha supuesto que la anchoa sea uno de
los principales productos valorados en la rica
gastronomia espafiola. Nadie duda a estas al-
turas que estamos ante un producto Unico y
exigente.

3. ¢Porqué dice usted que la anchoa es un
producto “exigente”?

La anchoa del Cantabrico es un producto de-
licado y exigente, entienda usted que tenemos
un periodo corto para abastecernos, aproxi-
madamente dos meses y un periodo de ma-
duracion de entre 6 meses y un afo en sal y
salmuera. Desde que la anchoa llega a puerto
a su primera transformacién no pasan mas de
24 horas.

4. ;Qué mas productos ofrece una empre-
sa como Conservas Lolin?

El fundamento de la estrategia de Lolin se cen-
tra en su dedicacién a los productos elabora-
dos con productos nobles, tales como el bo-
nito del Cantabrico, atunes (siempre pescados
con artes selectivas) y otros productos con
el mismo criterio de calidad que conforman
nuestra gama, junto con aquellos que nues-
tro departamento de I+D+l va desarrollando,
como es el caso de las Lolinas o la aceitunas
solo rellenas de nuestra anchoa.

5. ¢Cual es vuestro objetivo?

Seguir fieles a nuestro ADN. Lolin nunca ha re-
nunciado a las pautas marcadas por su funda-
dor. Siempre, esforzandonos en dar al cliente
lo mejor de nuestro mar, el mar Cantabrico.
Nuestra evolucion, como recoge nuestro plan
estratégico, es culminar las exigencias que
nos marcan los diferentes mercados, tanto el
nacional como el internacional, llevando como
bandera la calidad e innovacion de nuestros
productos.

Conservas
\ N

Para mas informacion:
CONSERVAS LOLIN, S.L.
www.conservaslolin.es
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Conservas Fontecilla

La exquisitez del Cantabrico

Los productos Fontecilla, y particularmente sus
Anchoas, son sinénimo de exquisitez, esmero,
tradicion y gusto por la excelencia. Un bocado
perfecto para los paladares mas exigentes, capa-
ces de identificar el singular bugué de la especia-
lisima anchoa del Cantabrico, con su inigualable
“receta de familia”.

La formula de salazonado y maduracién en las
bodegas, junto a la maestria y talento de quie-
nes participan en el delicado proceso de elabo-
racion manual del filete de anchoa seleccionado
del Cantabrico dan como resultado un producto
sensacional.

Completan la gama de productos Fontecilla, el
bonito y la ventresca del Cantébrico “con corte
a cuchillo”, los mejillones calidad super-extra, el
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relanzén (aguja) y sus delicadas y esmeradas re-
cetas con productos del mar de la maxima fres-
curay calidad.

ii Buen provecho!!

Para mas informacion:
CONSERVAS FONTECILLA

Poligono Ind de Santofia, Fase 3, n° 7
39740 SANTONA

TLF 942 661 390 - FAX 942 661 699
www.conservasfontecilla.com

Tronco de Bonito del Norte

en aceite de oliva

Conservas Emilia

Conservas Emilia es una empresa familiar, fun-
dada a finales de los 80, gracias al espiritu em-
prendedor de D? Emilia Fuentes Ruiz, una vetera-
na trabajadora del sector conservero, que conoce
los secretos de la fabricacién artesanal desde
muy nifa.

La creacion de Conservas Emilia respondié a la
necesidad de relanzar la fabricacién artesanal tra-
dicional de la anchoa del Cantébrico para ofrecer
un producto final de altisima calidad. Con este
propésito, Dofa Emilia, arropada por sus hijos y
Sus nueras, puso en marcha la que hoy es una
empresa de reconocido prestigio, galardonada en
dos ocasiones con el premio de cata de la Feria
de la Anchoa.

Tal ha sido la acogida de nuestros productos arte-
sanales en el mercado, que la demanda ha posi-
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bilitado el crecimiento de la firma, que a finales de
los afios 90 se trasladd a las nuevas instalaciones
ampliando su capacidad de produccién.
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Para mas informacion:

Avda. de Lons, nave 2
SANTONA (Cantabria)

942 663 232
comercial@conservasemilia.com
www.conservasemilia.com
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Conservas HOYA

“LA CALIDAD SUPERA AL PRECIO”

La empresa CONSERVAS HOYA fue funda-
da en el afio 1940 por D. Tomas Hoya Hedilla,
Gestionada ahora por la tercera generacion
familiar con unas instalaciones modernas y
avanzadas , CONSERVAS HOYA siendo lider
en la semiconserva de anchoa, afronta este
nuevo siglo con el reto de llegar a ser también
lider en el sector de la conserva del bonito y
del atun. CONSERVAS HOYA, la calidad su-
pera al precio CONSERVAS HOYA dispone de
lineas altamente automatizadas para la elabo-
raciéon de conservas de tunidos en una amplia
variedad de formatos. Los méas de 6.000 m2
de bodega construidos por debajo del nivel
del mar, junto con los mas de 14.000 m2 de
instalaciones, hacen de CONSERVAS HOYA
una empresa Unica en su sector, por su ca-
pacidad de almacenaje y por las excelentes
condiciones ambientales que permiten una
maduracion del salazén éptima y homogénea.
El bocarte o anchoa, procedente de las mas
frescas capturas del mar Cantabrico, perma-
nece madurando en barriles un minimo de sie-
te meses hasta alcanzar su aroma, sabory olor

30

caracteristicos. Gracias al moderno disefio de
nuestras amplias instalaciones, podemos con-
seguir una alta capacidad productiva en unas
excelentes condiciones de higiene, a pesar
de seguir siendo un proceso eminentemente
artesanal. Nuestros productos son sometidos
a rigurosos controles de calidad, en laborato-
rios propios y externos, que garantizan la total
satisfaccidn de nuestros clientes, teniendo las
certificaciones de calidad mas exigentes a ni-
vel internacional que nos permiten exportar a
todo el mundo.

Para mas informacion:

Pol. Ind. Las Marismas C/ Cabildo, s/n 39740
Santofia - Cantabria - Espafa

Tel: +34 942 66 01 62 Fax: +34 942 66 18 33
www.conservashoya.es info@conservashoya.es

Cal - Ter

La extraccion de hueva para caviar se realiza
atruchas de mas de un afio, y mas de 1,5 kg.
de peso. Son truchas primerizas; es decir, la
primera vez que producen hueva.

De este modo, se obtiene una hueva muy
regular en cuanto a diametro, color, textura,
etc. Ya que todas las truchas tienen la misma
edad, el mismo peso, y han tenido la misma
alimentacion.

Conservas
Angelachu,
la anchoa artesanal

Conservas Angelachu se dedica a la fabrica-
cion de conservas de pecado destacando
principalmente la elaboracion de Filetes de

Anchoa del Cantabrico en aceite de oliva me-

diante un proceso auténticamente artesanal
que consiste en que la anchoa es sobada a
mano.

Es decir, a piel se quita utilizando red y sin
pasar en ningun momento por agua caliente.
Debido a esta forma de trabajar Conservas
Angelachu ha recibido con mucho orgullo el
Premio Aurum 2010(mejor producto artesano
europeo.)

Para mas informacion

Poligono industrial Las Marismas, Nave 45
39740 SANTONA - Cantabria

Tel:+34 942 66 21 75 - Fax: +34 942 67 14 32
admin@conservasangelachu.es
www.conservasangelachu.es
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Para mas informacion
CALTER, Productos de Alimentacion, S.L.

Tel: 948 278 616
www.cal-ter.es
comercial@cal-ter.es
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HABLAMOS CON

Fernando Andonegui

Presidente de la Cofradia
de la Anchoa de Cantabria

¢Por qué se creé esta Cofradia de la An-
choa de Cantabria?

La Cofradia se cred para la promocion de la
anchoa, un producto muy importante para
Cantabria en, tanto econdmica como social y
culturalmente.

¢Cual es el propésito de esta Cofradia?

El propdsito de la Cofradia de la Anchoa de
Cantabria es dar a conocer la anchoa, siendo
embajadores de este producto, que es uno de
los mas emblematicos del cantabrico, tanto a
nivel nacional como internacional, a través de
los Congresos y hermanamientos con otras
cofradias gastronémicas de toda Europa.

¢Qué actividades realizais a través de ella?

Realizamos un capitulo anual sobre los me-
ses de abril y mayo, conmemorando el récord
mundial de pesca de una sola especie (bo-
carte) en un dia, que se efectud en el Puerto
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de Santofia el dia 5 de Abril de 1960, con 1,5
millones de kilos. También participamos en los
diversos capitulos que se celebran a los largo
de la geografia tanto de Espafia como de Eu-
ropa, de las diversas cofradias existentes.

Formamos parte de FECOES (Federacion de
cofradias de Espafia) y de CEUCO (Federa-
cion de Cofradias de Europa).

¢Qué lugar ocupa la anchoa de Cantabria
en la gastronomia espafiola?

La anchoa es un producto de primerisima cali-
dad de la gastronomia espafiola, comparable
a un buen jamon ibérico de pata negra, a tra-
vés de los congresos europeos de gastrono-
mias hemos comprobado que es uno de los
productos estrella y de los méas demandados.

¢Qué es lo que caracteriza a la anchoa de
Cantabria de la de otras comunidades?

La principal caracteristica de la anchoa de
Cantabria, es su materia prima ya que el pez
(Engraulis encrasicolus) que se da en el mar
Cantébrico es el mejor que hay en el mun-
do, por las corrientes y pastos que se dan en
nuestro mar, se distingue por su color, textura,
sabor y punto de sal, y con relacion a las de-
mas comunidades del norte de Espafia la dife-
rencia es la elaboracion de la anchoa, ya que
esta forma de producirla se origind en Santofia
por parte de los italianos que se desplazaron
a nuestras tierras buscando otros caladeros,
debido a que en ltalia se habia esquilmado el
citado pez. La de alta calidad tiene una tex-
tura flexible y firme, jamés deben estar acar-
tonadas, un color marrén rojizo, ademas los
aromas del aceite, sal y del pescado tienen
que estar equilibrados. La anchoa, a la hora
de servirse en la mesa.

ipuede hacerse como plato unico o siem-
pre va acompaiada de algo?

/Cantabria un mar de sabores/

La anchoa a la hora de degustarla se puede
consumir de muchas formas posibles, ya que
como se dice ahora marida con casi todos los
productos. De todas formas en la gastronomia
todo es cuestion de gustos, hay gente que las
prefiere solas y otros combinadas con los di-
versos productos que nos proporciona la rica
gastronomia nacional.

¢Qué platos con anchoa son los que usted
recomienda?

Hay infinidad de posibilidades para combi-
nar la anchoa, como puede ser: Con quesos
frescos, curados, semicurados y picones.
Con pimientos rojos, con bonito del norte, con
aguacate o con tomate natural. A mi, personal-
mente, me gusta mucho la combinacién entre
dulce y salado con las polkas, un excelente
hojaldre que se produce en Torrelavega.
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La casona del Judio

Siguiendo su espiritu innovador y el deseo
de expandir su buen hacer en la cocina, en
septiembre de 2010, el chef Sergio Bastard
(uno de los 10 jovenes chefs espafoles a se-
guir segun el periodico El Pais), el chef Jesus
Sanchez del (Cenador de Amdés) adquirieron,
junto al empresario Carlos Crespo (duefio de
la bodega El Riojano), Casona del Judio, un
emblematico establecimiento localizado en el
barrio de Monte, en Santander. Este restau-
rante habia sido todo un clasico de la capital
cantabra, ubicado en una espectacular caso-
na indiana del siglo XIX que habia cerrado sus
puertas unos meses antes. El peculiar nombre
lo adoptaron sus anteriores propietarios, los
hermanos Bezanilla (La Mulata), como recuer-
do al duefio del local, conocido en la zona por
el apodo de “el judio”. De la mano de Sergio
Bastard, Jesus Sanchez y Carlos Crespo, Ca-
sona del Judio (@ahora renombrado sin el arti-
culo “La”) ha abierto otra vez sus puertas con
una renovada decoracion, obra del afamado
interiorista Rafael Zabala, y con una carta ba-
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sada en la cocina de siempre pero tratada y
presentada de forma innovadora. Un ambiente
donde se cuida hasta el ultimo detalle pero sin
olvidar el toque informal y unos precios mas
que asequibles a pesar de la gran calidad de
los productos, enmarcan este establecimiento
inspirado en la nueva corriente neobistré de
los restaurantes europeos. En definitiva, una
propuesta donde se come y se siente diferen-
te. Bajo la direccién gastronémica de Sergio
Bastard, uno de los referentes de la cocina de
vanguardia en Cantabria.

Para mas informacion:

Calle Repuente, 20, Santander
Telf. 942 342 726 - 648 446 937
restaurante@casonadeljudio.es
www.lacasonadeljudio.com

/Cantabria un mar de sabores/

Cocina y arroces del Cantabrico

As de guia es un restaurante con una trayec-
toria muy corta con la que en apenas 4 afios
ha conseguido destacar entre los restaurantes
de Cantabria. Su cocina es de corte tradicional,
en la que el producto es la esencia del plato,
utilizando técnicas como el vacio, confitado,
coccién a baja temperatura... buscan el punto
perfecto para cada elaboracién. Sus especiali-
dades son los arroces, entre los que podemos
destacar el arroz con bogavante, con pulpo y
langostinos, con almejas y cocochas de baca-
lao, o con vieiras langostinos y naranja entre
otros, y los revueltos entre los que destaca el
de patatas pobres con foie ademas de otros
que va incorporando segun la temporada. Ivan
comenta que sus revueltos son muy cremosos,
de cuchara, y que los clientes en muchas oca-
siones se sorprenden muy gratamente por no
haber probado nada igual. La oferta que ofrece
el restaurante As de guia se compone de dos
menus, Degusta tradicién As de guia, a un
precio de 25€ iva incluido y que estd compues-
to por los platos mas representativos de su co-
cina. Anchoas con queso Braniza y pimientos
asados de Isla. Revuelto de patatas pobres con
foie a la plancha.Almejas en salsa verde Arroz
con vieiras langostinos y naranja Postre del dia.
Y el menu Degusta temporada, que cémo su

propio nombre indica utiliza los productos del
momento, cuando estan en su maximo esplen-
dor. Tiene un precio de 30€ iva incluido y en
el periodo estival lo componen los siguientes
platos. Tomate de Cantabria con salsa de ar-
bequina, anchoas y albahaca. Laminas de ba-
calao con aguacate, naranja y aceituna negra.
Revuelto de patatas pobres con trufa de vera-
no. Bonito asado As de guia. Postre del dia.
De su carta podemos destacar platos como su
foie micuit con puré de reineta, mollejas fritas
con pisto y yogurt, pulpo a la plancha con par-
mentier rojo o la merluza en pilpil de perejil con
almejas finas entre otros. Sus propietarios, lvan
Rodriguez Arrizabalaga y Angela Gémez Prada,
chef y jefa de sala respectivamente haran de
su visita una inolvidable jornada gastronémica.

Para mas informacion:

C/Duque n°23 C.P: 39740 Santofia - Cantabria
Tel: +34 942 680808
www.restauranteasdeguia.es
asdeguia@restauranteasdeguia.es
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Hotel Restaurante La Casona del Valle

MOMENTOS INOLVIDABLES

El Hotel Restaurante La Casona del Valle esta
situado en un hermoso entorno natural con mu-
cho encanto y distincion. Sus seis habitaciones
cuentan con elegantes objetos y acabados deco-
rativos y disponen de todos los elementos nece-
sarios para dotar a nuestros clientes del maximo
confort. Disponemos de un amplio parking gra-
tuito al servicio de nuestros clientes. Se trata de
un lugar ideal para descansar, desconectar y dis-
frutar de la naturaleza y el entorno, aparcamiento
gratuito, comedores privados. Terraza a 2 km. de
las cuevas de Altamira Bafo completo en cada
una de sus habitaciones.

RESTAURANTE A DOS ALTURAS PARA DIS-
FRUTAR Y RECORDAR

El restaurante La Casona del Valle se halla
situado en la localidad cantabra de Villapre-
sente-Reocin. La Casona del Valle es un esta-
blecimiento con encanto, elegante y con una
cuidada carta donde se conjuga la cocina tra-
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dicional y clasica con toques modernos y de
vanguardia. Contamos ademas, con una exce-
lente bodega para los amantes del buen vino.
Un servicio amable en un marco espectacular
para celebraciones con encanto, reuniones con
amigos, comidas de negocio o eventos tan im-
portantes como una boda 0 una comunién que
se convertiran en recuerdos inolvidables para
nuestros clientes.

Para mas informacion:

Eustaquio Revuelta, 60 39539 Villapresente,
Reocin, Cantabria

Tel.: +(34) 942838352 Fax: +(34) 942838393
www.lacasonadelvalle.es
reserva@lacasonadelvalle.es

El Palacio esta situado en el valle de Mijares,
municipio de Santillana del Mar, 3 km. al Este
de su casco antiguo y en un entorno de gran
tranquilidad y belleza.

Conjunto monumental, declarado en 1995 Bien
de Interés Cultural, al que accedemos por un
paseo flanqueado de arboles y prados, y al
fondo, tras la impresionante portalada encon-
tramos la torre del siglo XVI, el patio, el pozoy
una magnifica solana montafesa

En la planta baja de las antiguas caballerizas se
encuentra el comedor de carta, es un espacio
acogedor con magnificas vistas al jardin.Abier-
to todo el afo, reline lo mejor de nuestra cocina
tradicional y nuevas propuestas creativas.

La experiencia del magnifico equipo de profe-
sionales que se ocupan de la cultura culinaria,
el gusto por el detalle y la excelencia de los
platos, hacen que el Restaurante sorprenda a
sus clientes con su exquisita cocina, agradable
ambiente y excelente servicio.

Restaurante Palacio Mijares

/Cantabria un mar de sabores/
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Ademas de La Carta, entre semana tenemos
“Nuestro menu”, cocina saludable con un pre-
cio muy asequible (19,00 €), elaborado con
productos frescos de mercado, y que cambia
todos los dias; También tenemos dos “Menus
Degustacion” en los que intentamos trasladar
nuestra carta a un formato mas casual.

PALACIO
MIJARES

Para mas informacién:

Tel: +34 942 820 845 - 609 410 116
www.palaciomijares.es
palaciomijares@palaciomijares.es
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Restaurante Dulcinea
Del mar a la mesa.

Dulcinea es un restaurante emblematico de
San Vicente de la Barquera.

Se fundd en los afios 60, con una capacidad de
comensales de 70 personas.

Su barra exterior es una de las mas frecuenta-
das tanto en periodo estival como en invierno
como a lo largo de todo el afio.

Su rica variedad gastronémica, donde hay que
resaltar distintas formas de preparar el bacalao
asi como los magnificos pescados de la costa
cantdbrica como el bogavante, langostas, roda-
ballos, merluzas....

Nuestros platos estrellas son bacalao al pilpil,
bacalao dorada, arroz con bogavante, arroz
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con almejas, paellas, junto con nuestras espe-
cialidades en carnes, chuletas, entrecot, solo-
millos.... Todo lo cual hace de este restaurante
uno de los mas visitados de la cornisa canta-
bra. También hay que destacar sus magnificos
precios.

Para mas informacioén:

Av de Miramar, 16 39540 San Vicente de
la Barquera Cantabria.

Telf. + 34 942 71 01 337

/Cantabria un mar de sabores/

Restaurante Hostal

~ |

El Hostal-Restaurante Fleming

Confort y tranquilidad

El Hostal-Restaurante Fleming se encuentra
ubicado en un emplazamiento privilegiado y
rural, como es la localidad de Somahoz, situa-
do en el municipio de Los Corrales de Buelna
(Cantabria). Cerca de la antigua N-611 y de la
autopista de la Meseta. Disponemos de dos
comedores, uno con capacidad para 100 co-
mensales y otro de 30 comensales, donde po-
drd disfrutar de una exquisita comida y un trato
agradable y profesional. Disponemos de una
terraza con una capacidad para 30 comensa-
les. Con vistas a la ribera del Besaya e idonea
para las cenas en la época estival. Disponemos
de un asador abierto fines de semana y tempo-
rada. Donde podras disfrutar de nuestras parri-
lladas de carnes, solomillos a la brasa, chorizos
criollos... Nuestro establecimiento dispone de
12 habitaciones dobles con bafios completos,
individuales y con toallas. Cada habitacion dis-
pone de calefacién central y television via Sa-
telite. Aqui, usted podra encontrar y disfrutar

de toda la tranquilidad, confort y descanso que
desee.

Un sitio

- De los que no figuran en las guias.

- De los que solo conocen los autdctonos.

- Del que no se olvidara.

- Con un trato exquisito a los comensales.

- Con confort, tranquilidad.

‘4 HOSPEDA.JE RESTAURAHTE

£ - :
ICSHlenting

Para mas informacién:

Calle Mediavia (Antigua Carretera N-611)
Somahoz. Los Corrales de Buelna, 39400
CANTABRIA (Espafia - Spain)

Tel: 942.831.290 Fax: 942.832.663
www.restaurantefleming.com
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Hijo de Martin Sanchez, S.A.

Hijo de Martin Sanchez. Vinos de siempre.
Fundada en 1867, es la empresa familiar mas
antigua de Cantabria. Desde entonces se ha
dedicado a la crianza de vinos blancos de la
Nava, que son vinos procedentes de la zona
vitivinicola de Rueda (Valladolid), que maduran
y se crian en mas de 160 barricas centenarias
de roble americano con una capacidad total
de 80.000 litros. En los establecimientos hos-
teleros de sus clientes la empresa cuenta con
mas de 500 barricas de vino blanco, manzani-
lla de Sanlucar, vermut y mistela.

La empresa distribuye ademas:

RIOJAS:

Sierra Cantabria, Marqués de Griidn, Mar-
qués de Reinosa, Sefiorio de Somalo, Seforio
de Ardura, Vina Pomal, Vifa Paceta, Ederra.
RIBERA DE DUERO

Legaris

CIGALES:

Hiriart, Bodegas Farran
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RUEDA

Monasterio de Palazuelos, Tempero.

SIDRA ASTURIANA

Cortina (Distribuidor exclusivo para Cantabria)
MANZANILLA

Delgado Zuleta

ORUJOS

Orujo de Potes El Travieso

ACEITES DE OLIVA

Los Omeya

1867

Para mas informacion:

Pol. Ind. Las Navas, 11 - 39500 Cabezdn de sal -
Cantabria.

Telf. + 34 942 700 055

Asador El Tunel

/gourmet/

[lusion por ofrecer los mejores productos gastrondmicos

Asador el Tunel nos presenta sus instalaciones
totalmente reformadas, su nuevo equipo desde
Julio de 2012 y sobre todo nueva ilusién por ofre-
cer los mejores productos gastronomicos.

Situado en Miofo (Cantabria), en un entorno na-
tural, encontramos el Asador el Tunel, un asador
donde podremos degustar los mejores txuletones
de buey gallego y una gran seleccion de pesca-
dos del cantabrico a la brasa.

Asador el Tunel nos recibe con sus preciosos
jardines con palmeras que nos trasladaran a la
calidez de paraisos naturales, jardines con te-
rraza donde disfrutar de agradables veladas en
diferentes momentos del dia. Y una zona infantil
donde los mas pequefios también se lo pasaran
en grande.

Seguido podremos elegir entre los tres comedo-
res, uno privado, otro junto a la terraza y el prin-
cipal presentado con la cocina en abierto para
poder ver la elaboracién de nuestros platos.

Ven a conocernos y a degustar de la mejor gas-
tronomia rodeado del mejor entorno.

Para mas informacion:

Barrio La Estacion s/n, Miofio, Castro Urdiales
Tel.: +(34) 942 851 113

E-mail: asadoreltunel@gmail.com
www.asadoreltunel.com
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Pasteleria Ramflor

Pasteleria Ramflor una empresa familiar funda-
da en 1979 de una pareja llamada Jesus Nicolas
y Maria Flor Ramos seguimos a dia de hoy
manteniendo la ilusion de endulzar sus fiestas y
sus celebraciones. Con mas de treinta afios de
experiencia que nos avalan en la fabricacion de
productos artesanos respetando siempre la cali-
dad en todos nuestros procesos y los tiempos de
fabricacion pues sabemos que con mimo y cari-
Ao nuestros productos son inigualables. Durante
este periodo de tiempo hemos mejorado mucho
para conseguir satisfacer tanto a los paladares
mas exquisitos como los pequefios caprichos
diarios siempre dando un trato cercano y amable.
Realizamos toda clase de productos: bolleria.
croissant, fritos, bollos de leche

Hojaldre: palmeritas, palmeras, milhojas de
merengue, nata, crema, yema y tartas de hojaldre
tradicionales. Pasteles: petist, Mozart, tartitas
de trufa, tartaletas de frutas, pastel de manzana,
mousses variados. Tartas tradicionales: tartas
de bizcocho artesanal con nata o trufa 100%
natural acabadas con yema o chocolate.

Tartas personalizadas: |a tarta en si es un
regalo pues ella forma una figura, un mufieco un
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personaje. Tartas sublimes: variando la tem-
porada de invierno y verano encontraran tartas
diferentes de mouse de frutas o chocolates con
bizcocho artesanal de almendra refinada en la
pasteleria, y crujientes que elevan la calidad del
producto hasta dejarte mudo.

Chocolate: nuestro proceso de atemperado del
chocolate es totalmente manual y sin ayuda de
la tecnologia para entrar en contacto con esta
materia prima tan excepcional y conseguir su
transformacion en otros productos sin dafar-

la apenas. Bombones, cajas de San Valentin,
monas de pascua, trufas de vino, virutas de San
José, ornamentacion...

Por eso a pesar de llevar mas de treinta afios
y ser la segunda generacion queremos seguir
atendiéndoles con la misma dedicacion que
hasta ahora.

Para mas informacion:

Pasteleria Ramflor

C/ Huesca, 5-7 - 26002 Logrono (La Rioja)
Tel. 941 235 051

www.ramflor.es

ASCASO

Pasteleria - Bomboneria

El afio 1991 nacieron nuestros bombones
“LAMINES” Marca registrada que mantiene su
exito inicial.

Albahaca,

Miel

Melocoton

Frutos rojos

Almendra

Tomillo.

Despues nacieron los “COSO GALAN* porque
asi se llamaba la calle donde empezd ASCASO
en los afos 30 trajieron e innovaron con
Naranja sanguina

Té verde y vainilla

Tahiti

Maracuya

Pimienta

Franbuesa

Castafia

Caramelo

Limén y menta fresca.

Ultimamente han llegado los TOPS Clasicos.
Yema, pistacho, naranja, coco, vainilla, café.
Todos ellos sin conservantes y aromas artificiales.

PASTELERIA - BOMBONERIA

/Boutiques Artesanales/

Para mas informacion:

ASCASO Pasteleria - Bomboneria

C/ ARQUITECTO YARZA, 5 CP: 50008 ZARAGOZA
Tel. 976214898

http://www.pasteleriaascaso.com/
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La Boutique de la Cerveza.
Tienda delicatessen

Establecimiento dedicado a la
venta de cerveza, con mds de
300 tipos tanto nacional como
de importacion.
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Para mas informacién

Calle 31 de agosto, 12

20003 DONOSTIA

Tel.: 94 344 13 58
donostia@laboutiquedelacerveza.com
www.laboutiquedelacerveza.com

Confiteria La Oriental.

/Boutiques Artesanales/

60 anos de experiencia al servicio del cliente

Artesania pastelera en Madrid

Con la cuarta generacion familiar al frente, La
Oriental es una pasteleria 100% artesana, que
elabora todos los productos que ofrece. El clien-
te puede ver videos en la misma tienda en los
que se puede apreciar el proceso de elabora-
ciéon de sus especialidades.

Resalta su gran nimero de pastas, con hasta
50 variedades, y su gran surtido de bombones
agranel.

Y por Navidad, citar sus mas de 15 clases de tu-
rrones con o sin azlcar, mazapanes, guirlache,
pastelitos de gloria, polvorones... todos ellos ap-
tos para celiacos. Junto a ellos no podemaos olvi-
dar sus roscones, los méas genuinos, con todos
los rellenos posibles.

Su Ultima novedad es el servicio de catering ar-
tesano, para poder disfrutar de sus productos
donde usted guste.

También preparan tartas para alérgicos al huevo
y productos lacteos.

Horario:
9.00 a 22.00 todos los dias de la semana

Para mas informacion:
C/ Ferraz, 47 28008 Madrid
TIf. 91559 70 45
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Delicatessen

ada vez mas, el gusto por la calidad de

los productos se va magnificando.

La mayoria de las personas eligen un pro-
ducto especial y de una excelente calidad, tanto
para si mismos como para ofrecer a los demas.

Estos productos que destacan en el mercado
por la forma en que se han hecho, por los in-
gredientes que contienen y por la manera de
haberse hecho, son los productos delicatessen.

Delicatessen que la gente gente conoce Yy valo-
ra, sobretodo los més sibaritas y los empresa-
rios que han hecho de nuestro afan por el lujo
gastrondmico un negocio, comerciando con
productos de altisima calidad y brindandonos la
oportunidad de conseguir bien sea a modo de
capricho o de manera asidua dichos productos
en denominadas tiendas “gourmet”.

Precisamente, en nuestro pais podemos encon-
tar una gran cantidad de tiendas con productos
% gourmet, porque nos gusta lo bueno y lo mejor.
Y claro, tenemos la suerte de contar con infini-
dad de tesoros gastronémicos que van desde
los aceites mas refinados, virgenes y cuidada-
mente seleccionados, hasta nuestros vinos,
arroces, dulces y embutidos.

Todo con unos denominadores comunes: la tra-
dicion y la calidad en su elaboracion, valores
que hacen de un producto clasico un producto
delicatessen.
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Sucesores de Hermanos Lépez
de la vocacion a la excelencia

HISTORIA

Aunque Sucesores Hermanos Lopez existe como
tal desde 1978, los origenes de esta empresa fami-
liar se remontan a 1845. Fue entonces cuando de
una pequena parcela de olivar, que no alcanzaba
una hectarea, nacié un patrimonio que irfa crecien-
do y consolidandose a lo largo de seis generacio-
nes. Hoy, la vigja aimazara de aceite que construyd
Antonio Lopez Ortiz, alla por 1918, ha sido moder-
nizada y posee el mas modemo sistema continuo
ecologico, que no produce alpechin alguno, en
una apuesta decidida por comercializar sus pre-
ciados aceites de mayor calidad: Morellana y La
Laguna Selecta. | a aceituna, cuyo jugo 0 zumo

PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS 2013

ESPANA AEMO

ITALIA ARMONIA

ITALIA LORCIOLO D'ORO
PORTUGAL OBIVEJA

ITALIA IL MAGNIFICO
JAPON OLIVE JAPAN
ESPANA DIPUTACION DE CORDOBA
ESPANA EXPOLIVA
ALEMANIA SELECTION
ISRAEL TERRAOLIVO
ESPANA D.O. BAENA
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es el aceite que le ofrecemos, la producen olivares
situados al sur de Cdrdoba, en los municipios de
Lugue y Baena, en terrenos de pendiente suave y
aun elevadas, muchos de ellos al pie de la Sierra
del Parque Natural de las Sierras Subbéticas. Se
unen aqui las dos grandes areas productoras de
aceite de Andalucia, la del picual, tipica de Jaén 'y
el hojiblanco, caracteristico de la de Cordoba, a las
cuales hay que afiadir otra variedad mas, propia
de la Denominacién de Origen de Baena conocida
como picudo o carrasquefio, que produce uno de
los aceites mas exquisitos del mundo.

Premio al Mejor Magestro de Almazara
1° Premio

Gran Mencion
Mencién de honor
Mencién de honor
Medalla de Oro
Finalista

Mencién de honor
Excelente 4 Estrellas
Gran Prestige Gold
Medalla de Oro
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PRODUCTOS

MORELLANA - Fruto del trabajo y de la experien-
cia madurada a lo largo de mas de un siglo por los
expertos molineros de Sucesores de Hermanos
Lopez S.A., nace Morellana, un Aceite de Oliva
Virgen Extra monovarietal picudo de calidad ex-
cepcional destinado a los paladares mas exigen-
tes. Se produce a finales de Octubre, exclusiva-
mente de forma artesanal y en cantidad limitada.
Su aroma es frutado intenso de aceituna verde,
de gran complejidad y armonia, con notas frutales
de manzanay platano, por su intensidad destacan
la almendra verde y la hierba recién cortada. Su
entrada en boca es muy dulce, caracteristica de
la variedad picuda, apreciandose en la parte ante-
rior el almendrado y las notas herbaceas de trigo
verde. Al pasar a la parte posterior se percibe €l
platano verde y la alcachofa; el amargor es casi
imperceptible y con un picor final muy ligero.

En 2013 ha sido ganador del Primer Premio en €l
concurso internacional ARMONIA 2013, también
ha sido premiado con la Medalla de Oro en el
concurso Olive Japan 2013 y ha obtenido varias
menciones de honor en diferentes concursos in-
ternacionales.

Se comercializa en una exctlusiva botella de vi-
drio blanco de 0,5 L, asi como en una distinguida
lata de 125 ml.
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LA LAGUNA SELECTA - Bajo este nombre le
ofrecemos un “bouquet” excepcional de aceite,
mezcla de diferentes variedades de olivo -picudo
y haojiblanca-. Proveniente de diferentes pagos,
siempre se asegura la recogida de la aceituna en
su momento idéneo de maduracion.

En esta cuidadosa mezcla cada variedad aporta
sus mejores caracteristicas, haciendo de éste un
aceite aromatico, estable y de excelente sabor al
paladar, ideal para cualquier tipo de plato.

Su aroma recuerda a la frescura natural de nues-
tro paisaje, es frutado verde en intensidad media
alta con un togque a manzana y una gran intensi-
dad de verde hierba.

Dulce y fluido a la entrada, amargo medio y pican-
te medio alto. Se presenta filtrado y de color verde
intenso. En 2013 ha sido ganador de la Medalla
de Oro en el concurso a la calidad de la D.O. Bae-

na. Reconocimiento recibido varias veces durante
los Ultimos afios.

Se comercializa en latas de 2,5 y 5 L y también
en una elegante botella de 0,5 L

odueesores de

flgrmanos

Para mas informacion:

SUCESORES DE HERMANOS LOPEZ S.A.
C/ Carrera, 56 Dpdo.

14880 — Luque (Cordoba)

+34 957 66 72 02

info@gruposahl.com

www.gruposhl.com
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DESPUES De CUalQuIer advidad extRaescoLar

o[ PERATRECEIRER:

POTASIT FRUCTEISA Y [EVULESA
PARA FORTALECER LDS MUSCULDS PARA RECUPERAR DEL EJERCICH0 FESICO,
TOLERADA POR DUABETICOS

CALCIE Y FOSFORE dadud
PARA FORTALECER LOS HUESOS PARA REHIDRATAR EL CUERPO
warw.perasderincondessio. com

Peras de Rincon de Soto

La Denominacion de Origen Protegida Peras
de Rincén de Soto nacié amparando, en un
primer momento, la producciéon de los mu-
nicipios de Rincén de Soto, Aldeanueva de
Ebro, Alfaro y Calahorra, ubicados en el este
de La Rioja. En 2010, a la zona amparada por
la Denominacién se sumaron los terrenos de
otros 23 municipios riojanos. En concreto, 8
municipios de La Rioja Alta: Cenicero, Hormi-
lla, Hormilleja, Huércanos, Najera, San Asen-
sio, Torremontalbo y Urufuela; 14 de La Rioja
Media: Albelda, Alberite, Alcanadre, Agoncillo,
Arrubal, Ausejo, Entrena, Fuenmayor, Lardero,
Logrofio, Murillo de Rio Leza, Nalda, Navarre-
te y Villamediana de Iregua; y uno en La Rioja
Baja, Pradejon.

Las particulares caracteristicas de las Peras
de Rincdn de Soto son fruto de las tierras en
las que se cultivan, en las terrazas de los rios
Ebro, Cidacos, Alhama, Iregua y Najerilla.
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RINCON

DE SOTO

Para mas informacioén:

Avda. Principe Felipe 7, Bajo. 26550 Rincon de
Soto, La Rioja (Espafia)

Telf. + 34 941 14 19 54 Fax. +34 941 141955
consejo@perasderincondesoto.com
http://www.perasderincondesoto.com
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Conservas de CAMBADOS

redes de sabor y tradicion

Disfrute de nuestras especialidades como el me-
jillén, la almeja o la sardinilla, entre otros muchos.
Son nuestros productos de calidad de Conservas
de Cambados, un sabor verdadero para un au-
téntico delicatessen en conserva.

Para una ocasién especial, para regalos exclusi-
VOS 0 para enriquecer la cocina de todos los dias,
Conservas de Cambados dispone de una amplia
y variada seleccion de conservas de pescados y
mariscos que sorprenderan a los paladares mas
selectos.

Nuestro Compromiso de Calidad

Conservas de Cambados S.A. cuenta con una
politica de calidad que se centra en obtener la
satisfaccion del cliente, permaneciendo siempre
atento a sus expectativas y ofreciendo productos
de maxima calidad y con todas las garantias.
Para ello utilizamos una seleccién de las mejores
materias primas que ofrecen nuestras rias y las
elaboramos de forma tradicional con el fin de ob-
tener una conserva artesana de muy alta calidad.

Productos

Meijillones, Berberechs, Navajas, Aimejas, Chijpi-
rones, Zamburinas, Atdn, Bonito, Melva, Salmén,
Sardinas, AngulasLamprea, Lotes de Regalo

Para mas informacion:

Lg dePorto, s/n - BARRANTES

36636 RIBADUMIA (PONTEVEDRA)

Tel: 034 - 902 760 213 Fax: 0034 - 986 745 507
www.conservasdecambados.com
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Los Gemelos
ﬁ'-: ISELECCOY g

LA café por excelencia

Café Los Gemelos selecciona los mejores cafés ardbicosde todo el mundo para darles, posible-
mente, uno de los mejores BLEND del mercado y deleitar a sus clientes con tazas plenas de
aromay sabor.

De la pasion y el esmero por el café surge el deseo de dar a conocer la calidad de una buena
taza, y Café Los Gemelos apuesta por una cultura de café que ayude a reconocer y valorar la
calidad de esta bebida tan presente en la vida cotidiana.

Todos los productos cumplen la legislacion vigente en materia sanitaria, elaboracion, enva-
sado, etiquetadoy almacenaye, y cuentan, ademds, con los controles internos de fabricacion
realizados por el personal técnico a lo largo de todo el proceso de produccion, tanto en la
seleccion, tweste, envasado, como en el almacenaje 'y la distribucion.

Para mas informacion: Gregorio de la Revilla 26 - 48010 BILBAO
Tel.: 666 414 765 - Fax: 944 215 857 - info@cafelosgemelos.com - www.cafelosgemelos.com
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El Capricho.

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

El Capricho tiene como objetivo primordial la
Calidad y 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 limpieza, y una atencion
al cliente personalizada con servicios de venta

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

Anchoay bonito de calidad en variados y exquisitos
formatos.

Para mas informacién

Pol. Ind. Las Marismas s/n
39740 SANTONA - Cantabria
Tel./Fax: 942 67 16 00
encapricho@mundivia.es
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PORCHITO o -

ONLINE STORE

e word “elite” is generally assoctared with the wealthy and the powerful,
It is therefore the perfect name for our exclusive range af exceptionally

figh quiality lxcury products availabble to you online at www.corchito.es

Cridian Hludigier (W
-

Quesos La Prudenciana

La experiencia adquirida, junto al reconoci-
miento logrado por Artequeso, nuestro queso
man-chego artesano de leche cruda, nos ha
animado a presentar unos quesos, también de
leche cruda, con la marca Buenalba. Con la
innovacién como elemento diferenciador, que
aportan sabo-res y olores, y por qué no, colo-
res novedosos y bien maridados una materia
prima de seleccién y una curaciéon esmerada.

Oveja a las finas hierbas:

EARRRYET
Lk LT L

Leche cruda de oveja con pre-sencia de rome-
ro picado en la masa del queso.

Cabra naranja al pimentén: . »
Leche cruda de cabra con pimentén presente  Para mas informacién:

en la masa y la corteza del queso. F'NCA LA PRUDENCIANA
C/ Iglesia,3

w w w . c G r- t h i t U . E’ 5 Cabra morado al vino: 45780 TEMBLEQUE - Toledo

Leche cruda de cabray vino Www.artequeso.com

Tl 1 9{!2 ﬁ:ﬁ:l&l 1 2 E} tinto Merlot. Tel./Fax.: 925 145 192




Suplemento de ocio vy turismo local de El Mundo de Catalunya
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Pan de Valladolid

Por qué Pan Valladolid nace como Marca
de Garantia. Porque se tiene conocimiento de
su calidad e importancia desde el siglo IX, ci-
tado con el Cronicén Albeidense, de Diodoro
de Sicilia. Porque a Carlos V se lo hacian llegar
desde Valladolid a su retiro en el Monasterio de
Yuste. Porque fue el primer lugar en Espafia en
el que se tenga constancia de la utilizacion de;
sobadera o maquina de rolos, para su bragado,
es decir, su refinado.

Porque Valladolid exporté esta forma de ela-
boracion a Andalucia. En 1963 los grandes
banqueros de la corona, los Fucares, pagaron
al maestro panadero D.Francisco Mateo para
que ensefnara a elaborar pan blanco a los pa-
naderos de Andalucia, alla por el siglo XVI. Un
ejemplo fue Alcala de Guadaria o Alcala de los
Panaderos(Sevilla).Porque se han mantenido
hasta las principales caracteristicas de elabo-
racién y su calidad. Cuando en el 2001 se pre-

/Delicatessen/

senté el borrador de proyecto de su Reglamen-
to de Uso de la Junta de Castilla y Ledn, fue la
primera figura de calidad para el pan desarro-
llada en Europa. Posteriormente a Pan de Va-
lladolid se presentaron otras figuras de calidad
para el pan de nuestro pais.

Para mas informacion:

C/ Arado, 8 Valladolid - Espafia
Tel: +34 983 354 355
www.pandevalladolid.es
pandevalladolid@pandevalladolid.es
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Castilla
La Mancha

astilla La Mancha es una comunidad

de contraste. Porque esperamos una

cosay la encontramos, es cierto. Pero
también encontramos mucho mas de lo que
pensédbamos.

Nos explicamos. Esperamos esa tierra llana,
plagada de vifias, que transmite sosiego, cal-
ma, sensacién de amplitud de espacios, cla-
ridad y luminosidad. Una tierra con molinos
de viento, con extensos campos, en la que
aln hoy, nos parece que vamos a divisar en
la lejania a Don Quijote acompafiado por su
fiel Sancho, yendo o viniendo hacia alguna de
sus peculiares aventuras.

Y es mucho mas. Si lo que queremos es con-
templar el esplendor de una ciudad que no
duda en apellidarse como Imperial, no pode-
mos mas que pasar por Toledo y contemplar
el esplendor de una ciudad sefiorial, que se
enorgullece de su pasado multicultural y que
sigue mostrandose al viajero como un rincén
encantador. La ciudad que acogiera las obras
del Greco, es Patrimonio de la Humanidad, y
esta plagada de lugares monumentales y de
ancestral historia.

Una provincia, la toledana con pueblos ilustres
como Tembleque, lllescas, Orgaz o Talavera
de la Reina y los muy quijotescos Consuegra
o El Toboso. Una provincia en la que junto con
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el Quijote, literariamente hablando alberga a
otras dos obras capitales de nuestra cultura,
La Celestinay el Lazarillo.

En Albacete nos sorprenderemos con su ex-
traordinaria diversidad. La llanura manchega
confluye en su parte sur con las sierras de Al-
caraz y la Sierra del Segura, parajes de gran
belleza natural, que se unen al Parque Natural
de las Lagunas de Ruidera, o al parque Na-
tural del Calar del Rio Mundo y la Sima. Al-
mansa, Alcaraz, Chinchilla de Montearagén,
Villarrobledo o Hellin son poblaciones declara-
das Conjunto Histérico Artistico. Albacete, su
capital es la ciudad mas poblada de Castilla
La Mancha.
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Por su parte, Ciudad Real, marcada por la
presencia de las Ordenes Militares en época
medieval, nos regala castillos y villas de gran
tradicién cultural, como Almagro. Tierra de vi-
fias, con Valdepefias a la cabeza, también la
cultura mas rompedora tiene aqui mucho que
decir. Tierra natal del cineasta Pedro Aimodo6-
var, existe una ruta que permite conocer luga-
res en los que transcurriera su nifiez, y donde
han sido filmadas algunas de sus obras.

Cuenca alberga una deslumbrante diversidad
paisajistica. Llanura de nuevo con serrania.
Su capital es también Ciudad Patrimonio de la
Humanidad y sede de uno de los museos de
Arte Abstracto més ricos de Espafia, situado

a pocos pasos de las maravillosas Casas Col-
gantes, emblema de la ciudad. En la Serrania
de Cuenca, encontraremos el Parque Natural
del Alto Tajo, y nos sobrecogeremos con las
Hoces de Beteta y Solan de Cabras, de gran
valor ambiental y paisajistico.

Y en Guadalajara podemos seguir los pasos
de Cela y su Viaje a la Alcarria, o pasear por
sus Pueblos de Arquitectura Negra, o pasar
por el mayor espacio natural con figura de
protecciéon de Castilla La Mancha, el Parque
Natural del Alto Tajo... pero también ciudades
monumentales, Conjunto Histérico-Artisticos
como Atienza, Brihuega, Hita, Molina de Ara-
gon, Palazuelos, Pastrana y Siglienza.

/Destinos Castilla la Mancha/

Una comunidad con riqueza cultural, paisajis-
tica, ambiental y también gastronémica. Una
cocina, la manchega, que ha sido expresién
de un sentir propio. Una cocina sobria, abun-
dante y sabrosa, original y con multitud de
recetas y platos tipicos que se nutren de la
variedad de productos de primera calidad, a la
que se afiaden exquisiteces propias como sus
quesos, sus aceites 0 sus vinos.

Merece la pena, pues que nos perdamos por

Castilla La Mancha, que la descubramos y
nos sorprendamos.
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Colombia, estancias inimaginables
en el Puimoén del Mundo

olombia es algo mas que Cartagena

de Indias, ciudad turistica por exce-

lencia, y Bogoté, capital del Estado.
Merece la pena adentrarse en esa otra Co-
lombia, la de rincones desconocidos de is-
las casi virgenes, la de hoteles con encanto
perdidos en medio de la selva, la de hacien-
das del siglo XIX reconvertidas en lujosos
escondites para el relax y el descanso, o la
de antiguos palacetes que todavia hoy guar-
dan el aroma del café recién recolectado.

Lo mejor de todo es que no hay que ser el
viajero mas aventurero para llegar hasta
esta zona del planeta, en la que el lujo por
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el detalle y la exclusividad no estan refiidos
con estancias en plena naturaleza. Aloja-
mientos Unicos y desconocidos es lo que
recoge la guia ‘Colombia, hoteles con esti-
lo’, un compendio de 45 hoteles ‘boutique’
repartidos por la selva, la costa y la ciudad.

Por definicién, un hotel es un establecimien-
to capaz de alojar con comodidad a hués-
pedes y viajeros a cambio de una compen-
sacion econoémica. Si bien el concepto es
el mismo para cualquier tipo de alojamien-
to, hay caracteristicas, como su ubicacién,
su decoracion y los servicios ofrecidos al
viajero que pueden y deben convertirlo en

Unico. Cartagena de Indias, Bogota, la sel-
va amazobnica, el Triangulo del Café, Santa
Marta y el archipiélago formado por San An-
drés, Providencia y Santa Catalina, todos
ellos morada de alojamientos desconocidos
y selectos, son un buen ejemplo.

Botoga y Cartagena de Indias, dos de las
urbes con mas tradicién de Colombia, son
también las ciudades que llevan al viajero
hasta principios del siglo pasado. Hacien-
das, palacetes, casas coloniales y conven-
tos transformados en exclusivos hoteles
sorprenden por el trato privilegiado con el
que acoge a cada uno de sus huéspedes.

/Destinos Colombia/

En el centro de Cartagena, rodeado del bu-
llicio y el ajetreo de la ciudad, se encuentra
el Marqués Hotel Boutique. Ubicado en una
elegante casona del siglo XVII y contrario al
concepto de complejo hotelero, este hotel
no renuncia, sin embargo, a las comodida-
des propias del siglo XXI. Un verdadero oa-
sis de tranquilidad con aires coloniales.

El rio mas caudaloso del mundo es también
un lugar perfecto para conocer y adentrarse
comodamente en la selva colombiana del
Amazonas, rincén conocido como el Pulmén
del Mundo. Adoptando el movimiento y las
formas de un barco, un hotel flotante navega
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sus aguas desde el muelle de Leticia, ciudad
hospitalaria y capital del Departamento del
Amazonas. Lenta, como si estuviera mecida
solamente por el viento, la Casa Navegante
del Amazonas brinda la posibilidad de co-
nocer la selva desde su interior: aves autoc-
tonas, mamiferos acuaticos, como delfines
grises y rosados, y flores que s6lo existen
aqui, como el loto mas grande del mundo,
son apenas una muestra de lo que el viajero
puede ver desde su confortable habitacion
que, en este rincon del planeta, no tiene
puertas ni ventanas. No las necesita.

Caldas, Quindio y Risaralda forman EI
Triangulo del Café, llamado asi porque es
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donde nace el que dicen el mejor café del
mundo. Quienes vienen hasta aqui, se sor-
prenden con su naturaleza y descubren una
poblacién campesina, laboriosa y préspera,
que ofrece al mundo la hospitalidad de sus
haciendas tradicionales reconvertidas en
alojamientos exclusivos de alto nivel, lo que
le ha consolidado como el primer destino ru-
ral de América Latina.

Lujosas suites que elevan el concepto de tu-
rismo de naturaleza, relax y salud a la maxi-
ma expresion componen el hotel Termales
de Santa Rosa de Cabal. Esta ubicado en
el centro de una montafa, rodeado de cas-
cadas de aguas termales, y al que se acce-

de por senderos ecolégicos. Un verdadero
paseo que conduce al placer méas exquisito
para el cuerpo y el espiritu.

Santa Marta es, por su parte, la ciudad méas
antigua de América Latina, cuyo inigualable
patrimonio arquitecténico evoca los tiempos
de la bonanza bananera. La Sierra Nevada
de Santa Marta oculta vestigios de culturas
indigenas, como el Parque Nacional Na-
tural Tayrona, enmarcado en un rincén de
naturaleza virgen y exuberante.

Es aqui donde el viajero puede hacer gala
del turismo mas ecologico, alojado en los
Ecohabs que se encuentran en el parque:

/Destinos Colombia/
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cabafas inspiradas en las construcciones
de las antiguas civilizaciones precolombi-
nas, donde se cuida hasta el mas minimo
detalle para lograr un maximo confort. Como
colofén, el paisaje que los rodea, arrecifes,
playas Unicas, piscinas naturales y por su-
puesto la selva.

Lugares todos ellos, que invitan a perderse
por Colombia para descubrirla en estado
puro, donde el verdadero riesgo es que te
quieras quedar.

Para mas informacion:
www.colombia.travel
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Almeria,
historia a
pleno sol

Imeria, es la ciudad europea con

méas horas de luz al afio, con mas

de 300 dias soleados, contando con
un clima privilegiado, de inviernos y veranos
templados, y con la posibilidad de disfrutar
casi todos los meses del afio de sus 17° C
de media. Su situacién, en el centro de la
bahia del mismo nombre, le confiere una po-
sicion privilegiada como lanzadera al cono-
cimiento del resto de la provincia, con muy
poca distancia y buenas comunicaciones
para dirigirse al levante, con el Parque Na-
tural Cabo de Gata, al poniente o al interior
hacia el desierto de Tabernas y el resto de
la provincia.

Su origen se remonta a tiempos prehist6-
ricos, aunque los arabes la fundaron como
ciudad en el afio 955 por orden de Abderra-
man lll, primer califa de Cordoba. De esta
época de esplendor cultural y comercial se
conserva la majestuosa Alcazaba, la fortale-
za arabe mas extensa de Europa, asi como
diversos restos como los de la Mezquita Ma-
yor (en la Iglesia de San Juan), aljibes como
los de Jayran, restos de las murallas, etc.

El patrimonio cultural se complementa con la
imponente Catedral-Fortaleza de la Encar-
nacion, del siglo XVI, los conventos e igle-
sias del centro histérico como el Convento
de las Puras, el de las Claras o la Basilica de
la Virgen del Mar. También hay que desta-
car los Refugios de la Guerra Civil (galerias
subterraneas construidas en los afios 30) o
los distintos museos, centros de visitantes y
salas de exposiciones, como por ejemplo el
Museo Arqueolégico, el Museo de la Ciudad,
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en centro Andaluz de Fotografia, o el nuevo
Museo-casa del Cine.

También conserva un legado de la etapa
industrial y minera, con la Estacién de Fe-
rrocarril, el Cargadero de mineral o “Cable
Inglés” o el Mercado central como maximos
exponentes.

Podemos pasear por la Almeria del siglo
XIX y encontrar innumerables edificios bur-
gueses como la Casa de las Mariposas, el
Palacio de los Marqueses de Cabra o la
Plaza Vieja donde se ubica el Ayuntamien-
to de Almeria.Ademas, podemos conocer
todo este patrimonio a través del programa
de visitas guiadas del Ayuntamiento de Al-
meria, que cada fin de semana recorre en
una gran variedad de itinerarios turisticos a
todos estos lugares y monumentos con una
completa informacién de los mismos. Estas
visitas se realizan todo el afio, y el visitante
puede informarse a través de unos calen-
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darios donde se recogen horarios, tarifas y
el tipo de visita que se organiza cada fin de
semana. Los Refugios también cuentan con
visitas propias programadas pos sus gale-
rias, que estdn museizadas y que recrean
distintos espacios como los quir6fanos y
alacenas.

Almeria, UNA CIUDAD DE CONTRASTES
Con 190.000 habitantes censados en el
municipio, Almeria es una ciudad tranquila,
acogedora y llena de contrastes. Posee 40
km de linea costera, para poder disfrutar del
sol, la playa y la naturaleza, especialmen-
te en la playa del Parque Natural Cabo de
Gata. Asimismo el visitante puede perderse
paseando por sus parques Y jardines, como
el Parque Botanico del Boticario o el Parque
Nicolas Salmer6n. El campo de golf de El
Toyo, la Estacién nautica “Bahia de Alme-
ria”, y diversas empresas dedicadas al ocio
y tiempo libre, son un referente para los
amantes del golf y las actividades ludicas y
deportivas.

Entretenimiento

La Feria de Almeria, de la que podemos dis-
frutar en Agosto y la Romeria de Enero en la
Playa de Torregarcia, se celebran en honor
a la Patrona, la virgen del Mar.

La Semana Santa, declarada de Interés
Turistico Nacional, su Carnaval, las Cru-
ces de Mayo, festivales de teatro, musica y
cine como las Jornadas de teatro Siglo de
Oro, el festival de cortometrajes “Almeria en
Corto” entre otros muchos la convierten en
un magnifico destino de ocio. Asimismo se
puede disfrutar de los mejores partidos de
la Liga de Primera Division, en el Estadio de
los Juegos Mediterraneos, sede del equipo
local, la Unién Deportiva Almeria.

Gastronomia

Su gastronomia destaca por la gran varie-
dad tanto de establecimientos como de
manjares que podemos encontrar en ellos,
donde el tapeo es casi un rito a disfrutar en

/Destinos Almeria/

sus calles y plazas. Existen distintas y au-
ténticas zonas de tapeo, donde podemos ir
de bar en bar buscando la especialidad de
cada uno de ellos. Las migas, ajoblanco,
jibia en salsa, gurullos o trigo, entre otros
muchos ejemplos, forman parte de la cocina
tradicional que se puede encontrar en cada
esquina.

En resumen, la ciudad de Almeria esta de-
sarrollando una gran labor dentro del sector
del turismo cultural, de congresos, deportivo
y de ocio, salud... poniendo en valor recur-
sos y mejorando infraestructuras y comu-
nicaciones, complementando su evidente
vocacion de sol y playa y reuniendo innume-
rables atractivos para el visitante, con el fin
ofrecer un turismo de calidad y una oferta lo
mas completa posible.

Para mas informacion:
www.turismodealmeria.org
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ugares acojedores donde siem-
pre hay gente, donde se celebran
momentos especiales o de gran
importancia, donde se mezclan risas y
alegrias con seriedad y tension, donde
se pueden dar las mejores o las peores
noticias, donde reencontrarnos con se-
res queridos, donde decir un te quiero
O un perdon... esos lugares son los res-
taurantes.

Atendidos siempre por profesionales
gue hacen todo lo posible para garan-
tizar el bienestar de sus clientes y sus
mejores platos, hechos con esmero vy
siempre con la misma intencion: que el
cliente desee volver.

Agilidad, rapidez, esmero y dedicacion
son solo algunas de las caracteristicas
gue nuestros hosteleros intentan mos-
trar dia tras dia para que nosotros, sus
clientes, nos sintamos como en casa,
disfrutemos de la mejor calidad y de los
mejores platos y nos vayamos con una
| sonrisa en la cara.

Porque nuestros restaurantes se es-
fuerzan cada dia en proporcionar a sus
clientes todo lo que pidan.

A continuacion ofrecemos una guia de
grandes restaurantes en los que disfru-
tar de la buena comida y de un ambien-
te muy especial. Ahora disfruten.
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Casa Julian. Las mejores chuletas
que puedan imaginar

El restaurante Casa Julian de Tolosa abre sus
puertas en 1954. Su fundador, Julian Rivas, fue
todo un innovador y un pionero. En Casa Julian
se asaron por primera vez chuletas de buey y
donde por primera vez se dio inclinacion a la parrilla
para asar carne, algo extendido actualmente a
todas las parrillas.

Su oferta gastronémica es Unica. Selecta calidad
de sus productos y sencillez en la carta de tres
entrantes y un plato fuerte: la chuleta, acompanada
de unos pimientos del piquillo confitados que
constituyen la marca vy el secreto mejor guardado
de la casa.

El método para asar utilizado en Casa Julian es
totalmente diferente al resto de asadores. Consiste
en tener un fuego vivo y fuerte, con las chuleta

al fuego cubiertas de una capa de sal gruesa,
cuando se llega al punto de dorado ideal y se da
la vuelta, afadiendo mas sal al lado no salado y
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se espera que la came llegue a su punto, retirandole
en ese instante la sal sobrante. Una ceremonia
en la gue cuentan tanto la excelente materia prima
como el control del parrillero.

Desde 1981, Matias tomo el testigo de Julian v
en 1989 se inauguro otro restaurante en Madrid,
Julian de Tolosa, que extendiod la sabiduria y

la gastronomia parrillera a la capital. Hoy, Mikel

e Ifaki en Madrid y Xabi en Tolosa, mantienen alto
el nivel asando las mejores chuletas que puedan
imaginar.

Informacioén y reservas

G/ Santa Clara 6 - 20400 TOLOSA - Guipuzcoa
Tel.: 943 67 1417
www.casajuliandetolosa.com

C/ Cava Baja 18 - 28005 MADRID
Tel.: 91 365 82 10 - Fax: 91 366 33 08

Restaurante JJ

/Restaurantes/

El templo gastronémico

El restaurante JJ es uno de los “templos” de
la gastronomia catalana. De no existir, habria
que inventarlo. El local es muy cémodo, calido
y culinariamente se rinde al buen hacer del re-
conocido chef Juan Dominguez. Su excelente
calidad de su gastronomia y la constante bus-
queda de superacion en su carta han convertido
al restaurante JJ en un referente obligado de la
gastronomia, no solo de la ciudad de Barcelona,
sino de toda Catalufia.Con mas de treinta afos
de historia, el negocio familiar que dirige el chef
Juan Dominguez esta especializado en cocina
de mercado. Una cocina elaborada a partir de
productos frescos y de temporada que el propio
Juan selecciona cuidadosamente cada manana
en los mercados de la ciudad condal. Asi, su
carta se divide entre los platos que mantienen
durante todo el afio casi obligados por su fiel
clientela ( como los ya famosos boquerones JJ
), y los que varian segun la oferta del comercio (
como la mayoria de mariscos, entre los que sue-
len destacar las gambas de Palamos, el boga-
vante nacional a la plancha o las cigalitas saltea-
das con Armagnac ). Entre sus especialidades,
imprescindibles son el solomillo a la sal, la ensa-
lada de vieiras, la llanqueta con huevo, o las cro-
quetas de chipirones. Igualmente excelentes son

los tartare : el steak tartare de carne de Kobe y
el tartare de atun rojo sobre guacamole. La car-
ta se completa con una deliciosa seleccion de
postres elaborados por su repostera Raquel Do-
minguez, entre los que destacamos la tarta tres
chocolates o las fresas fritas a la pimienta y con
una bodega a cargo de su sumilier, Susana Do-
minguez, que no dudara en encontrar el mejor
maridaje entre sus muchas referencias.También
hay que destacar la incorporacion de una carta
de tapas elaboradas artesanalmente, de las que
destacamos las soberbias patatas bravas, toda
una explosion de sabores en el paladar, los hue-
vos de codorniz, las espectaculares morcillitas
y sus ya famosisimos boqguerones, de una ge-
nerosa carta. Oferta gastronémica de Iujo y una
cuidadisima atencion al cliente en el nimero 18
de la calle Mallorca de Barcelona, muy cerca de
la estacion de Sants.

Informacion y roservas

Mallorca 18-20 - 08014 BARCELONA
Tel.: 93 426 16 84 - Movil: 665 579 224
www restaurantejj.es
info@restaurantejj.es
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Restaurante Puente Mayor

El restaurante Puente Mayor, situado en la plaza
de San Nicolés, lleva méas de dos afios ofrecien-
do a sus clientes un servicio de comidas nove-
doso y a buen precio. Especialista en la prepa-
racion del bacalao y lechazo churro: ofrecen a
sus clientes entre 14 y 16 formas diferentes de
cocinar el bacalao. Destacamos entre otros:

- Gratinado de esparragos rellenos de bacalao
y crema de marisco.

- Ensalada de frutos secos con bacalao y bro-
tes de soja.

- Ensalada templada de bacalao con mayone-
sa de anchoas y crujiente de cebolla.

- Bacalao al club ranero.

- Bacalao con surtido de setas y piquillo.

- Bacalao en salsa de chipirones.
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Informacion y roservas

Direccidn: Plaza de San Nicolas, 9 - Valladolid
Tel: 983 370 073

Casa Alberto

Casa Alberto, entrar en este establecimiento
es entrar en el corazon de Madrid, su cocina
Tradicional Madrilefia con sus callos, rabo de
toro, manitas de cordero, y carrillada, unido a
la elegancia y disefio de sus innovadores pla-
tos disefiados por su Chef Mario Pilar Quiroga,
como Pulpo a la Brasa con Hummus, Brownie
de Morcilla con Queso de Cabra, su Ravioli de
Calabacin Relleno de Carne o su Torrija Salada
de Jamdn Ibérico y Salmorejo, demuestra que la
cocina tradicional y la innovadora conjugan de
forma especial en este establecimiento emble-
matico de Madrid. Puede degustar estas tapas
en su fantastica barra o sus platos en su acoge-
dor restaurante de 8 mesas.

/Restaurantes/

Madrid
ex_ce",.f——'x’e'

CASA ALBERTO

Taberna — Restaurante

Para mas informacion y reservas:
Calle Huertas, 18 28012 Madrid

Tel: 914299356

www.casaalberto.es
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Casa Dario es, desde hace 42 afios, una
emblematica marisqueria en pleno Enchample
barcelones.

Recibimos diariamente los mejores productos
de la costa gallega (centollos, almejas, ostras,
percebes, langostas, etc) y catalana (espar-
denyes, cafaillas, minipulpos, gamba roja de
palamos, chipirones, etc)

En nuestra extensa carta también tienen cabida
las selectas carnes de los valles gallegos vy los
guisos de la abuela como el Rabo de Toro o
las Pochas con Aimejas, entre otros, Salones
Privados, Parking a 10 metros.
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o
Casa Daveico

Marisqueria

Para mas informacion

C/ Via Augusta 201
Tel.: 93 481 38 95
info@toffees.es
www.toffees.es

Moli dels Fanals

/Restaurantes/

Restaurante tradicional de montana

El Moli dels Fanals es un restaurante de cocina
tradicional, regentado por la familia Bellsola.
Esta situado en una tipica borda andorrana, en
medio del pueblo de Sispony, uno de los parajes
mas bonitos del principado, donde podra disfru-
tar de un célido y acogedor ambiente. Disponen
de un amplio salon principal y dos salas priva-
das, ideales para organizar todo tipo de banque-
tes y celebraciones, ademas de parking privado
con capacidad para 30 coches.

En el Moli dels Fanals se puede disfrutar de ex-
quisitos y elaborados platos, siendo la especiali-

dad del restaurante la cocina de cazuela, las car-
nes a la brasa y la reposteria casera. La familia
Bellsola os recibira con una afectiva bienvenida.

Para mas informacion:
Sispony (La Massana)
Tel.: (+376) 835 380
www.molidelsfanals.com
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O Cruceiro Restaurante

Cocina gallega de calidad

QO'Cruceiro es un restaurante especializado en
cocina gallega. Disponemos de pescados y ma-
riscos frescos de primera calidad, llegados des-
de Galicia, y elaborados segun el buen hacer de
nuestro afamado Chef, y sus colaboradores.

El Restaurante O'Cruceiro nacid a principios de
1999 de la mano de Francisco Rodriguez, el cual
pretende continuar con la tradicion familiar de
ser un digno embajador de la cocina gallega re-
gentando su establecimiento en pleno centro de
Madrid. Nuestro objetivo primordial es ofrecer a
nuestros clientes una calidad superior en todos
nuestros productos, por lo que nos aseguramos
que el servicio recibido esta a la altura.
Pretendemos que nuestros clientes disfruten
de un ambiente selecto, ya sea en nuestros dos
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salones o en nuestra barra, en donde, gracias
a nuestros profesionales, podran disfrutar del
placer de una buena comida en un ambiente
agradable.

0 Croeeiro

RESTAURANTE

Para mas informacion:

G/ Nufez de Balboa, 29. 28001 - Madrid.
Tel: 915 778 447 6 915 777 302
WWW.OCIUCeiro.com

info@ocruceiro.com

/Restaurantes/

Cocina Asturiana y carne de

produccidn propia

Les presentamos un restaurante, ubicado muy
cerca de la madrilefia estacion de Atocha, en
el que disfrutar de la auténtica cocina astu-
riana, con productos traidos desde Asturias,
como las fabes, las verdinas, la matanza, los
pescados (que traidos directamente del puerto
de Luarca).

Pero ademas, la diferencia en su cocina se
nota en que son unicos en lo que a ‘carne de
produccién propia’ se refiere. Crian terneras,
chotos, vacas y bueyes, para llevar, directa-
mente de la montafa a la mesa la mejor carne,
al alimentarse el ganado unicamente con pro-
ductos naturales de 12 calidad.

Todo ello puede degustarse en sus salones,
cuya decoracion responde al gusto rustico
con detalles asturianos en uno de ellos, y el
otro con aire taurino.

Se celebran todo tipo de eventos, adaptando-
se a las sugerencias de los clientes.

Para mas informacion:
Delicias 26 - Madrid

Telf. 91 530 89 68
lorenzo_avila_mora@hotmail.com
www.elrinconasturiano.com
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Pepe-O Piano

El restaurante Casa Pepe-O Piano fue fundado
en 1996 en Cubelas (Ribadeo) ahora nos he-
mos trasladado en el afio 2009 a la entrada de
Ribadeo, en la rotonda del Voar, en el antiguo
local O Piano, de ahi el nombre de Casa Pepe-
O Piano.

Se trata de un restaurante de trato familiar y
acogedor, predominando la piedra y la madera,
ademas disponemos de una amplia terraza
exterior cubierta con zona ajardinada.

En nuestro restaurante podra degustar nuestras
seleccionadas y exquisitas carnes de ternera 'y
buey a la brasa (disponemos de parrilla de lefia)
Disponemos de cetarea propia donde usted
podra escoger su marisco ademas de una
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amplia variedad de pescados de la ria.

Nuestras especialidades son el chuletdn de
buey a la piedra, arroz caldoso con bogavan-
te, pulpo de roca a la gallega o encebollado y
mariscos gallegos y pescados del dia.

Gasa %ﬁ 0

Informacion y roservas
Restaurante Casa Pepe-O Piano
C/ Garitos, s/n

27700 Ribadeo - LUGO
Teléfono: 982 131 065
www.restaurantecasapepe.es
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Hotel Soria Plaza Mayor

El Hotel Soria Plaza Mayor abre sus puertas en
la ciudad soriana. Sito en la Plaza Mayor, junto
al Ayuntamiento vy el Palacio de la Audiencia, se
trata de un hotel con encanto que cuenta con 10
habitacions, con una muy cuidada decoracion y
donde se respira el entranable ambiente relajado
de Soria.Inspirado en Machado, todas las habi-
taciones tienen un verso de alguno de sus bellos
poemas a Soria. Todas ellas estan totalmente
equipadas con TV de pantalla plana, minibar,
caja fuerte, conexién ADSL, aire acondicionado,
cuidados banos con todo tipo de detalles, etc.
El hotel podréa ser el alojamiento perfecto como
base, tanto pararealizar todo tipo de excursiones
que tan profusamente abundan en esta region
castellana, como por su ubicacion en el centro
de la ciudad, lugar ideal para visitas y gestiones
de toda indole.

Para mas informacion

Plaza Mayor, 10

Tel. 975 240 864 - Fax. 975 212 984
42002 Soria, Espafa
info@hotelsoriaplazamayor.com
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Arenas de San Juan

Arenas de San Juan cuenta con 1.200 habitan-
tes en la actualidad. Se encuentra ubicado en
la parte Norte de la provincia de Ciudad Real.
El verdadero origen de esta villa se situa en el
neolitico. Se han encontrado vestigios de pre-
sencia humana de hace unos 6.000 afios, en
los méargenes del rio Giguela. Es en la época
romana cuando surge como poblacion, al ser
lugar de paso de la calzada romana que unia
Codrdoba y Tarragona. La iglesia-castillo de la
localidad es resto de un fortin romano que se
convirtié después en iglesia.

Quesos Pedro Pablo

Los amantes de los buenos quesos
manchegos encontraran en la MAN-
CHA, la localidad ciudadrealefia de
Arenas de San Juan, un autentico tem-
plo gastronomico; se trata de QUESOS
PEDRO PABLO, una empresa familiar
fundada en 1980 donde las principales
lineas de trabajo sobre las que se sus-
tenta nuestra filosofia son tres objetivos
fundamentales: ofrecer un producto
con la maxima calidad; buscar la mejor
imagen y vender el queso manchego a
un precio muy competitivo.

/Restaurantes/

Tras la invasién arabe, la poblacién fue destrui-
day sobre las ruinas de la iglesia se levant6 una
mezquita. Es en el siglo Xlll cuando se vuelve
a dar culto en la iglesia. La iglesia esta sentada
sobre recias murallas de piedra ciclopea eluci-
da de argamasa. Por la parte superior acaba
en forma de almenas y consta de tres naves,
separadas por dos arcadas de medio punto
con cinco arcos de piedra de silleria. La iglesia
guarda una talla policromada de San Bernabé
Apostol, patrdn del pueblo, cuya fiesta es el 11
de junio.

Para mas informacion:
www.arenasdesanjuan.com

Para mas informacion:
Tel: 926 893220 - www.morenoreino.com

Servimos por toda Espana sin gastos de envio.
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Comer
con olor a mar

or fin llegd el verano! Y con él las
ganas de dejar la ciudad y viajar a
la costa, disfrutar de las playas, los
chiringuitos y todo el ambiente que eso con-
lleva. El olor a mar, las terrazas, la gente re-
lajada y disfrutando de sus vacaciones son
elementos fundamentales de esta estacion.

Y, por suputesto, tampoco podemos dejar
de mencionar a los restaurantes de la playa,
esos lugares donde el disfrute de la buena
comida se multiplica por dos.

Qué puede haber mejor que comer una
paella acomparfiada de un buen vino, en una
terraza soleada, con una ligera brisa marina
y las vistas hacia el mar azul. Por supuesto,
que la compania también sea grata, eso es
indudable. Todo esto junto genera un mo-
mento inmejorable.

Los restaurantes de la playa son el punto
algido de los lugares més turisticos. Apor-
tan alegria y se convierten en el espacio
de encuentro de turistas y veraneantes. Por
mucho que nos empefiemos en viajar para
ir a playas y conocer islas, museos o0 mo-
numentos, os aseguro que el lugar que mas
acabamos visitando alld donde vayamos es
un buen restaurante a la orilla del mar.

/Playas/

Huelva, las playas de la luz

Un catalogo
ideal para
amantes del
mar

Para mas informacion:
www.turismohuelva.org

as playas de Huelva dibujan
un perfil de arenas blancas en-

marcadas por verdes pinares.
La bondad de su clima convierte
este rincdn occidental de Andalucia
en una continua sucesion de esti-
mulos que evocan el caracter pa-
radisiaco de las playas de Huelva,
donde la naturaleza se ha esforzado
en legar multitud de parajes natura-
les de un enorme valor, como el Par-
que Nacional de Dofana.
Conmas de 120 kilémetros de costa
ininterrumpidos, Huelva se antoja el
lugar idoneo para su visita. 25 playas
de arenas blancas vy finas discurren

entre las desembocaduras de los
rios Guadalquivir y Guadiana. Playas
amplias, extensas y tranquilas en las
que la naturaleza y la luz se erigen en
las principales protagonistas.

Y es que Huelva es la provincia de
Espafa con mayor nimero de horas
de sol, con 3.120 horas al afo. Las
posibilidades que ofrece la luz de
Huelva permiten disfrutar de una
vida intensa al aire libre, en contac-
t0 con la naturaleza y las playas. Un
destino turistico que cuenta como
denominador comun con doradas
arenas y cristalinas aguas en las
que es todo un placer sumergirse.

Restaurante El Bodegon

Reconciliandonos con los sabores |

Antigua bodega local de estilo rustico, con patio
interior para veladas de verano. Se trabaja a la
parrilla con lefia de encina y con una carta cor-
ta pero llena de excelencias. Podemos disfrutar
con cames, quesos artesanos, aceite, verduras,
de produccion ecoldgicas, ya que es el primer
restaurante andaluz con certificacion ecoldgica.

Mencion aparte merecen los espléndidos atun
rojo de almadraba y el bacalao confitado y su in-
teresante carta de vinos.

Horario de 2 a 4 de la tarde y de 8.30 a
11.30 de la noche.
Martes cerrado por descanso.

Son playas pensadas para todos,
con infraestructuras sensiblemente
dotadas y adecuadas a personas
con discapacidad, concebidas para
acercar el privilegio de disfrutarlas a
cualquiera que lo desee sin que nin-
guna limitacion fisica suponga impe-
dimento alguno para experimentar
ese regalo a los sentidos.

Un recorrido por los municipios
costeros de Ayamonte, Almonte,
Cartaya, Isla Cristina, Lepe, Moguer
y Punta Umbria proporcionara un
sinfin de olores, sabores, sonidos y
sensaciones.
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Playa de Penarronda o Penharronda

El encanto
del Occidente
asturiano

Para mas informacion:
www.castropol.es

a playa de Penarronda o
I_ Pefarronda, que de las dos

maneras se la denomina, es
una arenal con formaciones duna-
res y con interesante fauna de aves
basicamente, que tiene la declara-
cion de Monumento Natural desde
el aho 2002.
Proxima a la aldea de Santa Ga-
dea, esta playa se encuentra a ca-
ballo entre los municipios de Cas-
tropol y Tapia de Casariego.

Pertenece a la Comarca conocida
turisticamente como Parque Histo-

rico del Navia, y es sin duda uno de
los arenales mas bellos, amplios y
conocidos de todo el occidente
asturiano. Apta no sélo para el
bafio sino para la préactica de dis-
tintos deportes nauticos,

Penarronda tiene buenos acce-
s0s, parking y servicio de hoste-
leria practicamente a pie de playa.

Por su reconocida belleza ha sido
protagonista de anuncios y otras
acciones relacionadas con la pro-
mocioén turistica, del patrimonio

Penarronda Playa
tradicion asturiana

Se trata de una casa de labranza de cien afnos
de antigliedad, construida en piedra a la manera
tradicional del occidente asturiano. Dispone de
siete habitaciones de entre 14 y 25 metros cua-
drados con cuarto de bafio y dotadas de cale-
faccion. Todos los bafios disponen de bafiera
hidromasaje. Dos de los apartamentos cuentan

con capacidad para 4-5 personas y una habi-
tacion adaptada. También dispone de parking y
restaurante.”

Villadun — Castropol — Asturias
Movil: 637 977 936 —
contacto@penarrondaplaya.es
www.penarrondaplaya.es

natural y del paisaje. En una region
que cuenta con mas de doscientas
playas, algunas de la cuales cuen-
tan también con la declaracion de
Monumento Natural, Penarronda
es una de las mas destacadas del
occidente asturiano.

Salou, playas de calidad

Arena dorada,
aguas
tranquilas

Para mas informacion:
www.salou.org

alou es conocido por sus lar-
Sgas playas de dorada arena

y aguas tranquilas y por una
climatologia benigna. Las playas de
Salou también son objeto de una
apuesta clara por la calidad de los
servicios del municipio a través de
la aplicacion de sistemas de calidad
con el objetivo de mejorar el pro-
ducto turistico y la ciudad. Asi, to-
das las playas de la poblacion han
obtenido la certificacion en gestion
medioambiental ISO 14.001:2004.
Salou también cuenta con tres
Banderas Azules, incluyendo el
Puerto Deportivo, por la calidad
de sus aguas y su arena. Ade-
mas de dos certificaciones UNE
187.001:2008, la conocida Q de

Playas, para las playas de Llevant
y Ponent. La playa de Ponent es
una de las mas extensas de Salou.
Es una playa natural de arena fina
y dorada, con una pendiente sua-
ve y escasa profundidad. La playa
de Llevant tiene una extension de
1.260 m. de longitud y es la mas vi-
sitada por los turistas, por su céntri-
ca situacion. La playa de Capellans
es una pequefia playa de 220 me-
tros de longitud donde encontraréis
la tranquilidad que buscais a la hora
de tomar el sol. La pequefha Cala
Llengliadets tiene una longitud de
125 metros y esta rodeada de belle-
za natural. En esta cala disfrutaréis
de la tranquilidad de tomar el sol y
de bafarse en las aguas cristalinas

El Jardin de Nanbel

Su restaurante de la costa.

tUbicado a 100 metros de la playa, en un am-
biente calido y agradable, disfrute placentera-

mente de su exquisita carta de cocina de autor | =

y Su brasa. .
Se sentira como en casa con un buen vino'y una
buena comida, en un entorno acogedor, como

en su terraza, con un jardin mediterraneo donde
las cenas y comidas resultan entrafiables rodea-
do de sus familiares y amigos.

C/ Valencia n° 56, Salou-Tarragona.
Tel: 679 142 020 - 696 539 496

/Playas/

de Salou. La Playa Larga, como
su hombre indica, es la mas larga
después de la de Llevant y la de Po-
nent. Tiene una extension de 600
metros de longitud y cuenta con el
aliciente de estar rodeada de pinos
y naturaleza. La Cala Penya Tallada
es una pequefia cala de gran be-
lleza natural que esta situada junto
a la Punta Roja y la Penya Tallada,
seguidamente encontramos la Cala
Font y después la Cala Vinya. La
Cala Crancs es la mas oriental de
las playas de Salou y una de las
mas atractivas. Esta cala es cono-
cida por su tranquilidad y beleza
natural que la rodean.

ST €
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La receta
de la abuela

n los restaurantes se llaman “fichas técni-

cas”, pero no dejan de ser las recetas, es

decir, los ingredientes , medidas y forma de
preparacion de cualquier plato.

En estos momentos, el tipo de cocina moderna
es el de los grandes chefs que inventan, inves-
tigan y arriesgan en la manipulacion y presen-
tacion de los alimentos, por eso a las recetas o
formas de preparacion mas habituales o afiejas
ya se las denomina “de la abuela”, indicando
que es una forma de guiso o hacer tradicional.

Estos mapas nos van indicando paso a paso por
donde caminar mientras elaboramos el plato y
con mas o menos pericia el guiso sale practica-
mente idéntico y tal y como pretendemos.

Cdémo no va a ser importante, por no decir im-
portantisimo, el gusto 0 pasidon que después,
cada cual, afada a su formula.

De este amor saldra, més tarde, un plato con
alma que los comensales apreciaran, descu-
briendo con placer la entrega con la que el co-
cinero manipuld los alimentos.

Cuando esto se hace notar, nos hace pensar en
la abuela...
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Mongeta del

Ganxet

Esta ‘mongeta, sin duda la
mas conocida en Catalun-
ya, tiene sus ancestros en
Centroamérica.

Posiblemente llegd a nues-
tra tierra traida por los ‘in-
dianos’, y por su distribucién
llegd por el Maresme. Tiem-
po despugés, la variabilidad
de la poblacion inicial y la
que adquirid por mutacio-
nes y cruces conllevd una
seleccion por el gran nime-
ro de ambientes que hay en
el territorio catalan.

A partir de 1992 la Escola
Superior d'Agricultura de
Barcelona, inicié un pro-
grama de caracterizacion y
depuracién de la poblacion
existente para disponer de
material controlado que sa-
tisficiera los requisitos de
una DOP.

Se establecid asi un tipo
ideal de ‘mongeta’ que su-
maba la forma plana y muy
ganchuda a un elevado
contenido de proteina, baja
percepcion de la piel y cre-
mosidad del cotiledon.

Can Casamada.

Mongetes del Ganxet

Can Casamada son tres hermanos,
que siguen los pasos de una familia
con 25 generaciones como payeses
en esta explotacion familiar situada en

Castellar del Valles.

Desde 1988 se dedican a cultivar ‘mon-

Ingredientes para *
5 personas -
Monchetasdel
Ganxet: 500 gramos
de Mongeta del
Ganxet seca, de Can
Casamada.

2L de H20 Mineral: si
tenemos el agua del
grifo con altos indices
de Minerales, es per-
fecta para la coccion
de las legumbres en
general

Chicharrones Case-
ros de la Piel de la
Panceta de Cerdo.

Dos maneras de comer las Mongetes
del Ganxet

Elaboracién

Comenzaremos explicando como hay que cocer esta legumbre tipica-
mente catalana, que podemos usar tanto en recetas de carne como de
pescado. Hay diferentes formulas para su coccion. Hay quien prefiere
ponerlas en remojo la vispera, quien le arranca el hervor con un cuarto
del agua a emplear. El resultado es parecido y cada maestrillo tiene su
librillo. Una vez cocidas afiadiremos la sal destinada a la proporcion de
alubias, unos 12 gramos de sal por 2 kilo de Alubias secas. Una vez
hervidas, podemos comerlas directamente con unos trozos de panceta
o morro frito. La versién que Lossum Espai Gastrondmic os plantea
es: dejamos enfriar las legumbres, se reincorpora y desprende todo su
almidon al agua de la coccion dando un sabor y una textura realmente
buena y apreciada. Posteriormente, las trituramos y conseguimos una
textura muy finay untuosa. Las servimos en una copa de cristal con los
chicharrones encima.INDICACIONES: se trata de una receta sencilla,
pero las legumbres, y especialmente la ‘Mongeta’, no es facil de coci-
nar. Sin embargo se trata de un alimento esencial para el ser humano,
y muy agradecido debido a su conservacion en seco durante largos
periodos de tiempo, si las condiciones son las correctas. Las zonas
en las que se cultivan se caracterizan por un clima y una localizaciéon
determinadas.

B Pt
eta del ganxet’, siendo uno de los pro- Para mas informacion: i m
9 9 I Ens trobaras a Castellar del Valles, a la Zona de

motores de la D.O.P.

Si quieren conocerles, se organizan vi-
sitas para disfrutar de la naturaleza en
familia o saborear los productos natu-

rales de su Agrotienda.
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Can Casamada. Al cami que hi ha al costat de
les pistes d’atletisme de la Ronda Tolosa (08211).
Tel: 607 536 941 / 600 482 919 / 607 165 380

ganxet@cancasamada.cat

Que vino y comida son
placeres inigualables por
si solos, no hay mas que
combinarlos para conseguir
una experiencia superior. Al
hecho de casar un alimento
con un Vvino, con la inten-
cion de que se realce tanto
uno como el otro, se le lla-
ma maridar. El maridaje es
un concepto gque no ha sido
siempre seguido al pie de la
letra y que ha sido puesto en
boga en tiempos recientes,
ya que habitualmente se ha
acostumbrado a consumir
los alimentos y los platos tra-
dicionales con los vinos que
ha dado cada zona en la que
se consumian. Sin embargo,
el mayor acceso a vinos de
diferentes procedencias vy
calidades ha supuesto que
podamos buscar sensacio-
nes nuevas. Con la ayuda
de un sumiller, encargado
de recomendar las combi-
naciones idéneas, con el
concepto de maridaje lo que
Se persigue es que ciertos
elementos que se encuen-
tran en los alimentos y en el
vino, como son la textura y el
sabor, reaccionan de distinta
manera al mezclarse, por lo
que la combinacion adecua-
da de estos hara del comer
una experiencia singular.

Cortijo
Los Aguilares

Cortijo los Aguilares estéa situado a mas
de 900 m sobre el nivel del mar, muy
cerca de Ronda y de la Sierra de las

Nieves.

En este microclima tan especial cultiva-
mos diferentes variedades de uva para
producir vinos de gran personalidad

/Recetas/

Ingredientes para
6 personas
6 unidades de pera
2 cubiletes y medio
de thermomix de
\‘ azucar
' Un cubilete y medio
de vino de Malaga
Cortijo de los Agui-
lares
1 cubilete de Ther-
momix de agua
y w 6 yemas de huevo
. 4 cubiletes de ther-
& momix de leche
1 cucharada de
mantequilla
Piel de limon al gusto
1 cucharada de
azucar vainillado.

P

Peras al vino de Malaga Cortijo de los
Aguilares. Por cocinavino.com

Elaboracién

Poner en una cacerola al fuego el azicar junto con el vino de Mélaga
Cortijo los Aguilares, el agua y las peras, previamente peladas y dejar
cocer hasta que estén tiernas. Reservar.

Preparar la crema: Poner el vaso muy seco, el azdcary programar a ve-
locidades 5-7-9 progresivo hasta que esté bien glaseado. Afadir la piel
de limén y proceda de igual forma. Incorporar los ingredientes restantes
de la cremay programar 7 minutos, temperatura 85°, velocidad 4. Verter
la crema en una fuente de servir y sobre ella, colocar las peras cocidas,
abiertas en abanico, si o desea. Salsa de chocolate (optativo)

Poner en el vaso 4 cubiletes de nata y programar 4 minutos, tempera-
tura 100° velocidad 1. Ahadir 150 g de chocolate troceado, dejarlo que
se ablande con el calor de la nata y triturarlo 7 segundos a velocidad
8. afadir %2 cubilete de brandy y mezclar a la misma velocidad. Si la ve
muy espesa, aclararla con un poquito de leche. Servir las peras sobre
la crema, acompafiadas de la salsa de chocolate bien caliente, en una
salsera.

que reflejan perfectamente el terruno Para mas informacion:

tan original de donde proceden.

CORTIJO LOS AGUILARES
Puente de la Ventilla - Ctra. Ronda a Campillos Km. 5 - 29400

En la bodega, la tecnologia méas pun- Ronda. Tel/Fax: 952874457
tera se pone al servicio de la tradicion info@cortijolosaguilares.com

para respetar la tipicidad del vifiedo.

www.cortijolosaguilares.com

o1



/Recetas/

Aceite de

Sierra Magina

Son 61.000 hectareas de olivar
las que se extienden en la co-
marca de Sierra Magina, siendo
la mayor denominacién de ori-
gen en extension de las inscritas
en la Union Europea. Constituye
la mayor fuente de actividad y
produccion de la comarca, vy la
mayor parte del mismo se tata
de olivar tradicional situado en
pendientes, con un desnivel me-
dio entre el 10-15%.

La variedad picual es absoluta-
mente predominante, como en
la provincia de Jaén, existiendo
como variedad secundaria au-
torizada por la Denominacion la
manzanillo de Jaén.

Los aceites de oliva virgen extra
de Sierra Méagina, obtenidos a
partir de las variedades picual
y manzanillo, son muy frutados,
ligeramente amargos y picantes.
Son muy estables, con un alto
indice de polifenoles, y mantie-
nen sus caracteristicas iniciales
durante un largo periodo de
tiempo. En la cata, se perciben
flavores a tomate, hierba fresca
recién cortada, higuera verde,
siendo muy aromaticos.
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aceiteldelolivaleco

liveSur

Ingredientes
® 1 kg. de tomates bien maduros,

® 2 pimientos verdes,

e 2 |atas de atun,

® 4 huevos cocidos,

® 2 dientes de ajo,

® miga de pan,

* Sal

* 1 vaso de Aceite de Oliva Virgen Extra
“OrOliveSur.com”,

® 1 cucharada de vinagre

¢ 100 gr. de jamon en taquitos.

Pipirrana Jiennense

Elaboracién:

En primer lugar se pone la miga de pan en un cuenco y se hume-
dece con agua. A continuacion se pelan los tomates y se cortan en
trocitos. Una vez que se han troceado los tomates se vierten en la
ensaladera en la que vamos a presentar la pipirrana. A parte, en un
mortero ponemos los ajos picados, la miga de pan bien escurrida,
las yemas de los huevos y 1o mas importante un buen chorro de
Aceite de Oliva Virgen Extra “OrOliveSur.com”. Mezclamos todo bien
hasta conseguir una pasta fina. Cuando tengamos la pasta le anadi-
mos la cucharada de vinagre y mezclamos nuevamente. Finalmente
se vierte esta pasta con los tomates que habiamos troceado previa-
mente y le afladimos el atun, los pimientos bien picados vy las claras
de huevo. Mezclamos todo bien, rectificamos de sal y afadimos los
taquitos de jamdn para decorar.

OrE@liveSurcomt

ogicoleliberico

.com R+

Pulpo

El pulpo a la gallega, o pulpo a
feira, es un plato tradicional de
Gallicia y constituye uno de los
estandartes gastronémicos por
excelencia de nuestra cocina.
Aunqgue hoy en dia su consumo
se ha extendido por toda Espa-
Aa, se trata de un plato que se
elabora preferentemente en las
ferias, fiestas y romerias y son
las mujeres, las pulpeiras, las en-
cargadas de prepararlo. Como
todos los platos tradicionales,
el pulpo y su coccion tiene una
liturgia particular. El limpiado, su
coccion preferiblemente en una
olla de cobre, golpearlo varias
veces para ablandarlo, su in-
troduccion tres veces en agua
hirviendo en lo que se llama
el asustado. En Galicia, como
decimos, todo esto se hace en
plena calle, en el lugar en el que
se desarrolla la romeria. Y junto
al pulpo, el resto de elementos.
Los cachelos —patatas cocidas,
con abundante aceite de oliva, el
inefable pimentodn y algunos gra-
nos de sal gorda.

Si queremos que el servicio sea
completo, lo presentaremos en
un plato de madera de poca pro-
fundidad.

Todo un clésico de nuestra coci-
na, abierto a un sinfin de posibili-
dades en su sencillez.

=1 nMoline

, Gredos

Todo el pimenton de Especias El Molino de la Vera
es un producto libre de gluten, y apto por tanto

para celiacos. Asi consta en los listados anuales de
la FACE (Federacion de Asociaciaciones de

Celiacos de Espana).

/Recetas/

Ingredientes para 6 personas

¢ Elaboraciones con Pimentén Molino de La Vera

e Texturas de pimenton (Gelatina, aire, seco, galleta)

¢ Pulpitos limpios unos 500grs

® Para el cocido de pulpo: ajo ,cebolla y Patatas

¢ Sal, Pimienta en grano, laurel

* H20

¢ Vino Blanco, podemos usar Txacolin, xarel.lo, Albarifio, etc.
® Aceite de oliva Virgen extra

Texturas de Pimenton Molino de la Vera
Sierra de Gredos con cocido de Pulpo
encebollado. Por cocinavino.com

Elaboracién: Esta receta esta inspirada en el pulpo a feira, en una ver-
sion algo mas minimalista. Empezaremos sofriendo los pulpitos previamen-
te limpios. Una vez empiezan a encogerse anadiremos dos dientes de ajo
y segudamente la cebolla, la pimienta, el laurel y la sal. Lo rehogamos con
100ml de vino, dejamos reducir y afadimos 200ml de agua. Dejamos co-
cinar hasta que los pulpos estén tiernos. Por otro lado vamos preparando
las diferentes texturas con el pimenton Molino de la Vera, Sierra de Gredos.
Preparamos ahora una masa de crumble -0 masa de galleta- salado de
pimenton, gelatina en la base del plato también de pimenton y acabaremos
con un merengue aéreo de pimenton. Las patatas las herviremos a parte.
En el restaurante Lossum nos gusta hervirlas con la piel previamente lava-
das y cocidas. Las pelamos y preparamos un puré chafado con tenedor y
mantecandolo con un poco de aceite de oliva virgen extra.

Para mas informacion

ESPECIAS EL MOLINO DE LA VERA

C/. La Iglesia 1

10480 MADRIGAL DE LA VERA - Caceres
Tel.: 927 56 56 00 - Fax: 687 421 725
evaguero@elpimenton.com
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Bocadillo de

Calamares

Hay delicias que se nos presen-
tan como especialidades me-
nores, porgque son consumidas
en locales populares, pero que
son inmensamente populares y
pueden convertirse en platos tan
idiosincrasicos de una ciudad o
un pais, como otros mas elabo-
rados. Es el caso del bocadilo
de calamares, una especialidad
de los bares de nuestro pais, que
se ha convertido casi en un sim-
bolo de ciudades como Madrid,
por ejemplo, donde no se puede
hacer una visita a los bares de su
casco antiguo sin solicitar este
suculento tentempié.

El bocadillo de calamares, con-
dimentados con un poco de
limén o con mayonesa, y rega-
dos por una cerveza bien tirada
y fresquita, puede suponer para
el paladar una experiencia tan
gratificante como la delicia van-
guardista mas rompedora.

Muy popular también en la ciu-
dad de Zaragoza, la variante del
bocadillo de rabas es realmente
popular también en el norte de
Espana.

La liturgia de disfrutar de un
bocadillo de calamares, en un
local castizo de la capital, con
el inconfundible olor a fritura,
supone uno de esos pequenos
placeres que estan al alcance de
cualquiera por un modico precio.
El insustituible encanto de lo po-
pular, en definitiva.

Nortindal Sea Products,

salsa de calamar

Nortindal Sea Products, empresa lider en
la elaboracion de Tinta Natural de Calamar,
Salsa Fondo PAella, Salsa Verde y Fondo
de Marisco, presenta su nuevo producto
Salsa Calamar, en 2 versiones: Normal y
Picante, tanto en congelado como a tem-

peratura ambiente.

Ingredientes para 10 Mini Bocatos / Receta Masa

Receta Masa: 500grs de harina, 300ml. de agua, 12grs. de sal, 10grs
de aceite y 5grs. de Levadura. 10grs de tinta Nortindal.

Para el rebozado: 150grs de Harina, 200 ml de agua carboénica, leva-
dura quimica y sal.

El interior: 300grs. de Chipirones Limpios de unos 5¢cm.

Mayonesa con piel de limén.

Aceite de oliva suave para frefr.

Bocata de Calamares Nortindal.
Por el cocinero Joan Sala

Elaboracién:
Este plato es un homenaje al clasico bocadillo de la capital de Espafa.
Elaboramos la masa, con la ayuda de una amasadora.

Una vez anadidos todos los ingredientes para una buena mezcla, se puede
diluir la tinta Nortindal con el agua, se puede afadir un poco mas que la que
se indica en la receta. Racionamos y amasamos bolas de 20grs. Dejamos
fermentar unos 30 minutos. Mientras fermenta elaboramos la pasta para
rebozar los chipirones.

Con la ayuda de un batidor mezclamos los ingredientes hasta conseguir
una textura lisa y sin grumos. Limpiamos los chipirones y una vez limpios,
les ponemos un poco de sal y los dejamos escurrir. Los enharinamos y los
mezclamos con la pasta de rebozar.

Ponemos a Cocer el pan con vapor afadido unos 5 minutos, con posibili-
dad de un doble horneado.

Freimos los chipirones con el aceite bien caliente y 10s escurrimos una vez
doraditos y crujientes. Cortamos los panes de forma diagonal y le introdu-
cimos los chipirones en el interior quedando sujetos al pan. Lo salseamos
especialmente con mayonesa de Yuzu.

TINTA
8 dosis de 4g

Esta Salsa de Calamar esta elaborada con ~ Para mas informacion: , o
productos naturales y esta preparada para  Poligono Irunzubi Pabeliones 4y 6 - 20490 Lizarza - Guipdzcoa
condimentar platos de pescados, calama- - Aptdo. Correos: 221 - 20400 Tolosa

res, croquetas, tortillas, pizzas, arroces, 1o 943 697 588 - Fax: 943 674 701

pastas y ensaladas.
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secomercial@nortindal.com
www.nortindal.com

Tomate de
colgar

Tomata de
penjar

El tomate de colgar es un pro-
ducto tipico de la localidad de Al-
cala de Xivert, diferenciado con
otras clases de tomates por su
calibre, piel, color, larga duracion
de conservacion y su modo de
elaboracion artesanal.

Es en la primera mitad del siglo
XVI cuando llega el tomate Es-
pana, y se extiende rapidamente
por la franja mediterranea, dada
la idoneidad de su clima para el
cultivo de la hortaliza.

Es a partir de los afos 40 del
siglo pasado cuando el cultivo
del tomate de colgar ha ido ad-
quiriendo un caracter tradicional,
que junto al cuidado artesanal de
los cultivadores y a las particula-
ridades geologicas y climatologi-
cas del término de Alcala de Xi-
vert, han conseguido diferenciar
sustancialmente este tomate de
los que se producen en otras zo-
nas de la cuenca mediterranea.

/Recetas/

Ingredientes para 4 personas

® 12 anchoas en salmuera

® 250 gramos de tomates de Tomata de Penjar
¢ 3 cucharadas de aceite de oliva

* 150 gramos de pan

¢ Pergjil al gusto

® 2 pepinillos en vinagre

® 30 gramos de cebollitas en vinagre

Tostadas con anchoas y tomates de
Tomata de Penjar. Por cocinavino.com

Elaboracién:

Lavar las anchoas bajo el chorro de agua fria, quitar la piel con cui-
dado, extraer la espina y separar los dos lomos; colocarlos en un
plato, cubrir con una capita fina de aceite y dejarlos 24 horas.

Cortar el pan en rebanaditas finas y tostarlo. Lavar los tomates, se-
carlos y cortarlos en rodajas delgadas. Colocar sobre cada tostada
rodajas de tomate y los lomos de anchoas. Adornar con los pe-
pinillos, las cebollitas y el perejil picado. En el momento de servir,
regarlas con un hilillo de aceite de oliva virgen.

El tomate centenario

La Tomata de Penjar d’Alcala de Xivert se distingue por su sabor dulce,
intenso y Unico de su pulpa generosa y rica en agua.
Provinentes de un paraje de huertas que se extiende entre el mar
y la montana, donde los frutos de la tierra maduran al sol y a la brisa
fresca de un clima mediterraneo templado.

La Tomata de Penjar es el resultado de una manipulacién y un cultivo
tradicionales que, cosecha tras cosecha, ofrecen los mejores sabores.

Para més informacién

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES
DE LA TOMATA DE PENJAR D’ALCALA DE XIVERT

C/ Santa Bérbara 6 - Apartado de Correos 45

12570 ALCALA DE XIVERT (Castell6) - Mévil 661 854 295
alcala@tomatadepenjar.com - www.tomatadepenjar.com
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Recetas de
Panes
Creativos

Recetas de panes: panes ca-
seros basicos y panes de autor
con estrellas Michelin. Cada una
con ingredientes, elaboracion,
tiempos, recursos (cambiar un
ingrediente por otro), métodos,
trucos, consejos, épocas para
hacerlo, presentacion, maridajes
(con platos, vinos, otros produc-
tos), anécdotas, procedencia,
etc. 50 recetas para elaborar
panes para desayuno, brunch,
comida, merienda y cena. Todo
lo que debe saber sobre el pan,
tendencias, harinas, la masa
madre, el pan organico y mucho
mas. Webs, blogs y redes socia-
les de referencia.

Editorial: Editorial Everest
ldioma: Espanol

ISBN: 978-84-441-2166-6
Coleccion: Cocina de autor

9,99¢€
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OURMET

espanoles
para una
gourmet

Ferran Adria
Rafael Ansén

Elite Gourmet

Elite Gourmet nace en 2010
como una Asociacion Cultural
cuyo objetivo principal es la
promocion de los alimentos y
bebidas espafioles para que
obtengan el mismo prestigio,
nacional e internacionalmente,
que ya tienen los cocineros y los
restaurantes de Espana.

Editorial: Editorial Everest
|dioma: Espanol

ISBN: 978-84-441-0005-0

N° paginas: 232
Encuadernacion: Cartoné cosido
Formato: 16,8 x 22 cm.

29,95€ €

AKELARE

Akelarre
Pedro Subijana

En este nuevo libro de Pedro Su-
bijana — Akelarre, encontraremos
excelencia, innovacion y vanguar-
dia, tres términos que podrian
definir el estilo de Akelarre.

Editorial: Editorial Everest
Idioma: Espanol, Euskera, Inglés
ISBN: 978-84-441-2114-7
Coleccion: Cocina de autor

N° paginas: 240
Encuadernacion: Cartoné
Formato: 26 x 26 cm.

45,00 €

Adelgazar
_ TSIN
BASCULA
&/ e & 0
ce® @
Adelgazar sin
Bascula

¢ Es posible seguir una dieta
adelgazante equilibrada y eficaz
olvidandose de la balanza de
cocina? Hoy si, gracias al nuevo
método de la doctora Makarovic
que, con sus menus fotografia-
dos, ensefia a medir a ojo las
cantidades de alimentos sin tener
que pesarlo todo.

Editorial: Editorial Everest
|dioma: Espanol

ISBN: 978-84-441-2139-0
Coleccién: Manuales practicos
N° paginas: 168
Encuadernacion: Rustica fresado
Formato: 16,5 x 23,5 cm.

14,96€ €

b |
B

fapas de |

Las Tapas
de Dani Garcia

El mundo de la tapa y todo lo que
le rodea siempre ha vivido con-
migo. Es mi dia a dia, yo mismo,
lo que me gusta comer a diario,
informalmente, en compania de
amigos o familia.

Editorial: Editorial Everest

|dioma: Espanol

ISBN: 978-84-441-2132-1
Coleccioén: Cocina de autor

N° péginas: 132
Encuadernacion: Rustica fresado
Formato: 21 x 21 cm.

14,96 €

Paul
McCartney
& Wings

Paul McCartney & Wings:
‘Wings Over America (Archive
Collection)’ Tenia ganas de
que esta magnifica recupera-
cién que esta haciendo Paul
McCartney de su legado post-
Beatles, tanto en solitario como
al frente de los estupendos,
pero infravalorados Wings, lle-
gara a este magnifico disco en
directo, Wings Over America
(Universal). Aparece pues en

la coleccion supervisada por

€l mismo y con espectacular
sonido y presentacion, llamada
Paul McCartney Archive Co-
llection.

Legend Remixed

Legend Remixed es un disco
de remezclas del recopila-
torio Legend (1984) de Bob
Marley. Remixes de Jim James
(cantante de My Morning
Jacket), Thievery Corporation,
Pretty Lights, Roni Size, RAC,
Photek, Jason Bentley, y Ziggy
y Stephen Marley (hijos del
artista), que se encargan de la
produccion.

Vivir mi vida
Marc Anthony

Vivir mi vida es el single
anticipo del aloum de Marc
Anthony para 2013, 3.0. La
cancion ha sido producida por

Marc Anthony y Sergio George.

El tema es una adaptacion de
la cancion “C’est la vie”, del ar-
gelino Cheb Khaled, y significa
el encuentro nuevamente del
cantante con Sergio George,
que ha producido muchos de
los grandes éxitos de la larga
carrera de Marc Anthony. “Vivir
mi vida” es una celebraciéon y
un himno a la vida en el estilo y
la voz de Marc Anthony.

/Musica/

Diego Martin

Siendo es el cuarto disco de
Diego Martin. Con un primer
single que aporta el titulo a la
coleccion. Con el objetivo de
dejar de esperar, proponiendo
actuar en busqueda del lado
positivo. Produce Diego con la
colaboraciéon de José Ramon
Soler, Javier Desiderio y Ludo-
vico Vagnone.

The Conversation
Texas

The Conversation (PIAS) es el
primer album de estudio de
Texas desde Red Book (2005).
Sharleen Spiteri: “Cuando em-
pezamos a hablar con PIAS nos
quedamos impresionados por su
entusiasmo y pasion por nuestra
musica y por como trabajan, de
una forma muy modernay apo-
yando al artista... Estamos muy
emocionados de empezar una
nueva fase de nuestra carrera
con nuestro octavo album de
estudio y una nueva comparfiia
discografica”.
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