
L a bodega se levanta en la
Finca Valdeazadón, en la lo-

calidad de Mahamud, pertene-
ciente a la comarca del Medio
Arlanza, provincia de Burgos,
dentro de la Denominación de
Origen Arlanza. Se trata de una
moderna construcción en la que
sus 47 hectáreas de viñedo pro-
pio rodean sus modernas instala-
ciones, al más puro estilo châte-
au bordelés. 
Buezo es el sueño hecho realidad
de Abel Buezo, que ama profun-
damente a su tierra y que desde
su infancia ha estado vinculado
al mundo agrícola. Buezo es la
historia de una pasión por el te-
rruño y por el trabajo en la adap-
tación de grandes variedades y
recuperación de viñedo que cre-
cen en condiciones climatológi-
cas extremas, y por la elabora-
ción de grandes vinos de guarda.
Los vinos de Bodegas Buezo son

singulares gracias a la altitud, a
la amplitud térmica y a la espe-
cial climatología de esta comarca
castellana donde crecen las ce-
pas con las que se elaboran,
plantadas a entre 870 y 900 me-
tros de altitud, algo que juega a
favor de la buena acidez de sus
vinos, ya que los capacita para
largas crianzas y los convierte en
excelentes vinos de guarda, san-
to y seña de los vinos de Buezo. 
Trabajan con la variedad autóc-
tona tempranillo, pero también
con variedades que se han acli-
matado a la perfección al terru-
ño, como cabernet sauvignon,
petit verdot y merlot, y otras va-
riedades experimentales por las
que se ha apostado para innovar
con nuevos aromas y sabores

que sorprendan al amante de los
vinos diferentes.
En Bodegas Buezo apuestan por
la calidad, combinando el con-
trol más riguroso con las técni-
cas más modernas en la elabora-
ción y crianza. En definitiva, son
vinos que reflejan de manera
muy auténtica el terruño, el cli-
ma y el saber hacer de la mano
del hombre.
Dada la excelente red de distri-
bución con la que cuentan sus
vinos en la Ciudad Condal, Bo-
degas Buezo considera que la
BWW 2024 es el marco ideal
para presentar la nueva añada de
sus vinos de guarda: Buezo Tem-
pranillo 2006, Buezo Varietales
2006, Buezo Petit Verdot 2006, y
Buezo Nattan 2006.�

Bodegas Buezo

Presentes en BWW    Pabellón 8  ·  Calle C - Stand C409
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Barcelona es una ciudad con un altísimo nivel gastronómico y que atesora un conocimiento en la materia
difícilmente equiparable. De ello son ejemplo numerosos espacios únicos, que destacan tanto por sus in-
novadoras propuestas como por la calidad del producto con el que trabajan. En estas páginas presenta-
mos nuestra particular selección, una serie de restaurantes cuya cocina vale la pena conocer y disfrutar.

Restaurantes recomendados

Sabores potenciados
Este restaurante es el proyecto más personal del chef Enrique Valentí, quien considera que el objetivo
de la técnica del adobo es transformar los productos para realzarlos, nunca para ocultarlos. Su pro-
puesta gastronómica –que el chef define como “de retaguardia”- se compone de verduras de tempo-
rada, guisos livianos, algún pescado y carnes, con preparaciones maceradas, especiadas y adobadas. 

Adobo Milanesat, 19. Tel.: 935 950 001. www.adobo.es

Adobo
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Influencia británica
Fundado por los chefs Lena María Grané y Ricky Smith,
Baló se caracteriza por  una hábil fusión de la alta cocina
catalana y británica. Su carta vanguardista y de tempora-
da combina ingredientes tradicionales de ambas gastro-
nomías para crear platos únicos y sorprendentes. Este
año ha sido galardonado por segunda vez con el Bib
Gourmand de la Guía Michelin, un premio que reconoce
la excelencia de los restaurantes que ostentan una buena
relación calidad-precio.

Baló Déu i Mata, 141. Tel.: 930 378 601. www.restaurantebalo.com

Baló
Alapar
Con un toque asiático
Al frente de Alapar se encuentran Jaume
Marambio y Vicky Maccarone, fundado-
res del proyecto y profesionales con un
amplio recorrido en el ámbito gastronó-
mico barcelonés. Este local se presenta
como una pequeña izakaya mediterránea,
como un espacio que fusiona la esencia de una
casa tradicional de comidas con el toque asiático
de un típico restaurante japonés. 

Alapar Lleida, 5. Tel.: 938 872 096. https://alaparbcn.com

Agreste de Fabio & Roser
Autenticidad y buen producto
En Agreste desean profundizar en una cocina en la que la sensibilidad por
la cocción prevalezca sobre la estandarización. Emplean únicamente pro-
ductos  frescos de tierra y mar -muchos de ellos ecológicos-, silvestres y/o
salvajes, de temporada y de proximidad. De la mano del chef Fabio Gambi-
rasi y de Roser Asensio, desarrollan una gastronomía en equilibrio entre
tradición y vanguardia con raíces locales e italianas. 

Agreste de Fabio & Roser
Funoses-Llussà, 2. Tel.: 932 135 005. https://agreste.cat
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Brabo Brasas y gran calidad
Brabo, dirigido por Rafa Panatieri y Jorge Sastre, se presenta como un asador sin
pretensiones, donde la brasa y los sabores tradicionales son los protagonistas. Su
parrilla es el escenario principal del restaurante, de donde salen todos sus platos.
Se rige por la temporalidad, por el pescado del día y por la carne de alta calidad
de proveedores de confianza.

Brabo Restaurante  Sèneca, 28. Tel.: 931 2427 745. www.braborestaurante.com

Alta gastronomía
sin estridencias

Con una cuidadosa oferta gastronómica for-
mada por quince platillos, cuatro postres y suculentas suge-
rencias que van variando semanalmente, el chef David Mo-
rera pretende acercar al cliente el tipo de cocina que a él le
gusta: simple, sencilla, honesta y de temporada, una alta co-
cina de producto sin excentricidades e inspirada en el rece-
tario tradicional. 

Deliri Còrcega, 242. Tel: 936 113 927. www.deliri.es

Deliri
Suru Bar
Una cocina diferente
Carles Morote, Gemma López y Sergi Puig son los responsables de
este singular proyecto, que carece de rótulo, pues a él solo accede
“quien debe hacerlo”. Aboga por los productos de temporada y pre-
senta una cocina diferente, que incluye desde el yakitori a la casque-
ría, así como todo tipo de vegetales. 

Suru Bar
Casanova, 134. Tel.: 937 147 393. https://www.instagram.com/suru.bar/?hl=es
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Propuesta multicultural
Con influencias latinas, asiáticas y árabes, sin
perder la esencia mediterránea, CentOnce es la
nueva oferta gastronómica de Le Méridien Bar-
celona. La cocina de este espacio promete sor-
prender al comensal por la combinación de in-
gredientes típicos de la costa con toques
internacionales, así como por el empleo de pro-
ductos procedentes del conocido mercado de
La Boquería. 

CentOnze
Le Méridien Barcelona. La Rambla, 111. Tel.: 933 164

660. www.centonzerestaurant.com

CentOnce 

Jay’s Japanese
Grupos reducidos
Jay´s Japanese completa la
oferta del dinner and show
Gatsby, más festiva y movida.
Presenta una cocina gourmet
de inspiración japonesa y alta
coctelería, en horario de tarde
y noche. Su oferta, pensada
para un reducido grupo de co-
mensales, apuesta por el mejor
producto y por una cuidada
puesta en escena de sus platos. 

Jay’s Japanese Tusset, 19. Tel.: 937 004 453. www.gatsbybarcelona.com

Jiribilla
Hospitalidad mexicana
Es este un nuevo restaurante,
liderado por el chef Gerard
Bellver, basado en una expe-
riencia gastronómica única,
que enlaza productos de prime-
ra calidad con la típica hospitali-
dad mexicana. En su dinámica ofer-
ta, ideada para compartir, el mar tiene
una función relevante por su presencia en
más de la mitad de sus opciones. 

Jiribilla Comte Borrell, 85. Tel.: 938 563 180. https://www.instagram.com/jiribillabcn
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Esencia panasiática
Keanu –creado por Zhan-
na Kim y con el chef Ulan
Beishnaliev al cargo de la
cocina- es la nueva izaka-
ya de comida panasiática
del Ensanche barcelonés,
donde es posible degustar
platillos representativos
de las gastronomías asiáti-
cas más reconocidas (co-
reana, tailandesa e incluso
india), centrándose espe-
cialmente en la japonesa.
La coctelería, cuya carta
incluye 14 referencias de
autor, es otro de los pun-
tales de la casa.

Keanu Izakaya Bar  París, 209. Tel.: 614 172 221. https://www.instagram.com/keanubarbarcelona/

Keanu Izakaya Bar

Gastronomía en 
constante evolución
En UMA presentan una gas-
tronomía en constante evo-
lución, comprometida con la
sostenibilidad y el respeto
por el medio ambiente, lejos
de la especulación alimenti-
cia. Su Chef, Iker Erauzkin,
realiza una lectura distinta
de la cocina, combinando
productos dulces y salados,
transformando elementos
tradicionales y alterando
conceptos establecidos para
construir así una propuesta
siempre llamativa.

UMA

Colmado Wilmot Calvet, 28. Tel.: 932 474 782. www.colmadowilmot.com

En el Colmado Wilmot
desean recuperar los sa-
bores auténticos y rendir
homenaje a la cocina de la
abuela. Nacido como es-
pacio de comidas para lle-
var, evolucionó posterior-
mente a un Bar-bodega
con un pequeño espacio
de Colmado, donde es
posible adquirir produc-
tos seleccionados. Su co-
cina se basa en platos tra-
dicionales con algún que
otro toque sorprendente. 

Colmado Wilmot
Oda a la cocina de la abuela

UMA Mallorca, 275.  Tel.: 656 990 930. espaciouma.com
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Suculent
Cocina tradicional
renovada
Si hay algo a lo que dan
importancia en Suculent,
es a sus caldos y jugos. De
hecho, la mayoría de sus
creaciones –dirigidas por
el chef Toni Romero- es-
tán pensadas para mojar
pan en ellas. Prefieren re-
novar antes que innovar,
algo que hacen a través de
una serie de platos de
siempre de las gastrono-
mías mediterránea y espa-
ñola, aunque preparados
con ideas y técnicas ac-
tualizadas. 

Suculent Rambla del Raval, 45. Tel.: 934 436 579. www.suculent.com

Eclecticismo y creatividad
Mantis es el santuario gastronómico en el que Toni So-
lans y David Romero acercan su particular visión de la
cocina al comensal. Tomando el producto como prota-
gonista, ambos chefs mejoran al máximo la técnica y la
ejecución de sus platos, desarrollando unas propuestas
eclécticas y de gran creatividad –principalmente a base
de pescado y marisco- y guardando un espacio para el
vino, otra de sus grandes pasiones.

Mantis París, 145. Tel.: 690 271 057. www.restaurantemantis.com

Mantis

Frutos del mar
La cocina de los chefs
Francesc Beltri y Nico-
lás de la Vega da lugar a
una propuesta gastro-
nómica única, en la que
el 95% de los platos tie-
nen origen en las pro-
fundidades del mar y
están elaborados con
productos de tempora-
da. Además, la reposte-
ría constituye un ele-
mento esencial en Slow
& Low, por lo que ofre-
cen interesantes e inno-
vadoras creaciones.

Slow & Low

Slow & Low Comte Borrell, 119. Tel.: 936 254 512. https://slowandlowbcn.com
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Platillos y tapas 
únicos
Tangana es la aventura culi-
naria emprendida por el chef
Josep Maria Masó y su discí-
pulo Álex López Lamiel, ba-
sada en una cocina tradicio-
nal y de mercado. Su gran
especialidad son los platillos,
en los que muestran toda su
creatividad, y entre ellos, tal
vez uno de los más destaca-
dos sea el ravioli de liebre al
vino negro y trufa. De entre
sus tapas, sorprenden la en-
saladilla y las croquetas de
fricandó.

Esencia mediterránea
Veraz, dirigido por el chef eje-
cutivo del hotel The Barcelona
Edition, Pedro Tassarolo, brin-
da a sus clientes una cocina de
mercado que muestra la esen-
cia de la gastronomía local y
mediterránea. Utiliza los ingre-
dientes más frescos del vecino
Mercat de Santa Caterina,
componiendo platos asequibles
para compartir con familia y
amigos. Hasta finales de abril,
Veraz contará con la colabora-
ción de la chef Martina Puig-
vert de Les Cols, galardonada
por la Guía Michelin. 

Veraz-Hotel The Barcelona Edition 
Avda. de Francesc Cambó, 14. Tel.: 936 263 351. www.editonhotels.com

Veraz

Llamber
Taberna catalano-asturiana
Con sus 10 años de historia, Llamber se consolida como
la taberna catalano-asturiana por excelencia en Barce-
lona. El chef Ángel Palacios y su equipo dan forma a
una cocina honesta y de proximidad, realizada con pro-
ducto de km 0 de gran calidad. Incluye una gran varie-
dad de platos inspirados en Asturias y Cataluña, en sus
mares, sus paisajes y sus culturas. 

Llamber Fusina, 5. Tel.: 933 196 250. https://llamber.com

Tangana La Riera de Sant Miquel, 19. Tel.: 937 140 621. https://tangana.es

Tangana
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Vivo
Tapas
Un ambiente sofisti-
cado, elegante y cos-
mopolita es la carta
de presentación del
restaurante Vivo Ta-
pas, todo un clásico

en la oferta de restau-
ración del Eixample

de Barcelona.

Vivo Tapas
Rosselló, 255  

Tel.: 937 824 845

www.vivotapas.com

Situado en el número 255 de la calle Rosselló, junto a
Passeig de Gràcia, ofrece una propuesta gastronómica
de inspiración internacional con claros tintes medite-
rráneos. 
Aquí podemos disfrutar de entrantes selectos muy bien
acompañados de caviar, sorprendentes tapas de Wagyu
o Carpaccio de Lubina sin olvidar las clásicas tapas de
Barcelona. Además, la propuesta de arroces es muy inte-
resante y es importante dejarse sorprender por una ori-
ginal selección de sandwiches gourmet.
El resultado es una amplia carta con platos y tapas elabo-
radas al momento donde los protagonistas son los mejo-
res ingredientes y la creatividad del chef.
Para completar la experiencia, la oferta de vinos recoge
interesantes opciones en una cuidada carta que combina
referencias nacionales e internacionales, destacando una
amplia selección de champagnes.

Sofisticado y elegante

EL ESPACIO
Solo entrar en Vivo Tapas nos encontramos con una de sus señas
de identidad: la barra, espacio reservado para degustar una ex-
tensa oferta de cócteles de autor y disfrutar del espectáculo que
ofrecen los barterders durante la elaboración de los combinados.
El espacio se transforma a lo largo del día, todas las tardes se
convierte en un local ideal para compartir un afterwork con la me-
jor música acompañada por un cóctel y una tapa y por la noche
las cenas también se acompañan con música, en el caso de vier-
nes y sábados, con actuaciones de cantantes en directo.

AMBIENTE
Vivo Tapas reúne a un público de todo
el mundo que busca una propuesta,
gastronómica y de ocio, fresca y amena
para las noches de Barcelona. En defi-
nitiva, un restaurante moderno, atracti-
vo, con un plan muy especial para la
noches, para disfrutar en compañía
para tapear, comer, cenar o tomar un
cóctel y, en definitiva, para disfrutar. 
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Albert Raurich 

“Este 2024 queremos que sea un año de retrospectiva 
para hacer un balance de todos los platos que hemos creado”

E
l Dos Palillos de Albert Raurich y Ta-
mae Imachi –su compañera de vida y
acompañante fundamental también
en este viaje– ha cumplido 15 años,

un momento idóneo para echar la vista atrás y
recordar cómo empezó este proyecto. 
Tras poner fin a su etapa de 11 años en elBu-
lli, los últimos siete habiendo ejercido como
jefe de cocina, Albert se mudó a Barcelona
alentado por Ferran Adrià, con el propósito
de materializar un sueño que llevaba tiempo
fraguándose en las cocinas de la Cala Montjoi
y que iba a llevar por nombre Dos Palillos. El
mismo Albert lo explico así a Vinos y Restau-
rantes a finales de 2016, cuando lo entrevista-
mos con motivo de la apertura de su segundo
restaurante en Barcelona, Dos Pebrots: “En
2006 no tenía ni idea de cocina asiática pero
he viajado, he hecho stages en Hong Kong, en
Tokio... y también fuimos al barrio chino de
Nueva York para entender la cocina asiática
en Occidente. Vimos que en Europa estába-

mos a años luz y que los europeos no conocí-
an la auténtica cocina asiática. Cuando decidí
abrir Dos Palillos en 2008 ya conocía a mi
mujer, que es japonesa, y eso me dio seguri-
dad, ya que muchas dudas se las podía pre-
guntar a ella. Además, conocí a su familia y a
través de ella la cocina popular japonesa. To-
tal, que con 36 años me empecé a formar en
cocina asiática porque tengo claro que la base
es el conocimiento”.

Diálogo entre la cocina 
asiática y la española
Dos Palillos nació con el deseo de establecer
un diálogo entre la cocina asiática y la espa-
ñola, tan distintas y lejanas, pero que a la vez
guardan en común el hecho de que se utilizan
palillos para comer en las dos. Esta coinciden-
cia fue lo que dio el nombre al restaurante, y
la excusa perfecta para unir dos de las cultu-
ras gastronómicas más interesantes del mun-
do en Barcelona, un lugar donde, por aquel
entonces, la revolución gastronómica daba
sus primeros pasos. Y así la cocina de autor y
creativa de Raurich, que se inspira en la coci-
na asiática, principalmente de Japón, pero
donde el Mediterráneo está muy presente,
sorprendía y enamoraba, consiguiendo inclu-
so una estrella Michelin en 2013 que mantie-
ne actualmente. 
Un concepto innovador que supuso una revo-
lución, pero no solo en lo que a la propuesta
gastronómica se refería, también la puesta en
escena fue transgresora. 
“Mirándolo ahora con perspectiva, pienso en
lo osado o inconsciente que fui por aquel en-
tonces para abrir un restaurante con una co-
cina totalmente a la vista, donde los cocineros
estábamos obligados –por el concepto– a tra-

El restaurante Dos Palillos de Albert
Raurich en Barcelona cumplió 15 años
en 2023 y ahora el chef junto a la sumi-
ller Tamae Imachi y todo su equipo, ce-
lebran el aniversario con un menú re-
trospectivo que podrá degustarse hasta
el mes de abril.
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bajar con palillos, con la destreza que requie-
re. La verdad es que hemos hecho cosas muy
bonitas y ahora que cumplimos 15 años, que-
remos recordarlas y sobre todo compartirlas
con todos aquellos que nos han acompañado
hasta la fecha, pero también con los que aún
no nos conocen”, dice Raurich.

Menú retrospectivo 
con los mejores platos 
Albert y Tamae deseaban hacer algo muy espe-
cial con motivo del 15 aniversario, una idea
que, según sus palabras, “llevamos gestando
desde hace más de un año, porque no acabába-
mos de decidir cómo celebrar nuestros 15
años. Siempre hemos celebrado nuestros ani-
versarios trabajando y en esta ocasión, creemos
que es una buena oportunidad para desacelerar
en la parte más creativa –aunque es inevitable
seguir trabajando en nuevos platos– y dedicar
este año a acabar de organizar todo lo que he-

mos hecho, clasificarlo y hacer un análisis in-
terno. Este 2024 queremos que sea un año de
retrospectiva para hacer un balance de todos
los platos que hemos creado y que la gente co-
nozca todo ese trabajo”.
Finalmente, el resultado ha sido crear un menú
retrospectivo disponible solo hasta abril y cu-
yas elaboraciones irán variando dependiendo
de los productos de cada temporada, pero en
los que siempre habrá alguno de los platos más
representativos de cada año de historia del res-
taurante. 
Estará disponible todos los días y servicios (las
noches de martes a sábado y los mediodías de
jueves a sábado), y las reservas se pueden hacer
en la web: www.dospalillos.com. Aunque este
menú especial se servirá únicamente los pri-
meros cuatro meses del año, todo el 2024 será
para Albert y su equipo un año de transición
retrospectiva, por lo que seguirá habiendo gui-
ños a esta celebración hasta final de año.�

Cambios en el espacio

En este tiempo el restaurante ha ido transformán-
dose y actualizándose, y ahora, además de la barra
con la cocina vista, disponen también de un salón
privado para 8-10 comensales donde disfrutar del
menú de degustación. También, desde junio de 2021
cuentan con el Sake Bar de Tamae, que se encuen-
tra en el antiguo bar del Dos Palillos, pero que ha
sido totalmente renovado para adaptarse a este
nuevo concepto. En este bar, que está justo en la
entrada del establecimiento y que dispone también
de una terraza jardín, se puede disfrutar de platos a
la carta, acompañándolos de una selección de sa-
kes única en la ciudad. 

DOS PALILLOS
Elisabets, 9
08001 Barcelona
Tel.: 933 040 513
www.dospalillos.com
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Nuevas estrellas verdes Michelin 2024
Doce restaurantes brillan por su compromiso con la sostenibilidad

La selección de la Guía Michelin Es-
paña 2024 ha concedido 12 nuevas
estrellas verdes Michelin, una distin-
ción que reconoce las iniciativas y el
especial compromiso de estos res-

taurantes por la sostenibilidad desde
la gastronomía. Con ellos, el número
de estrellas verdes en España alcan-

za el número de 49 en total.

Andreu Genestra
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L
a estrella verde, que la Guía Mi-
chelin estrenó en 2020, tiene como
objetivo recompensar o reconocer
a aquellos restaurantes más com-
prometidos con la sostenibilidad,
pues ve en ellos los referentes del

sector a la hora de apostar por la gastronomía
con un enfoque medioambiental. Además, este
reconocimiento da visibilidad y sirve de eco para
promocionar las buenas prácticas sostenibles
dentro del mundo gastronómico. 
Por su parte, los comensales, cada vez más con-
cienciados con la ecología y la sostenibilidad,
agradecen disponer de una selección de restau-
rantes que ofrecen una doble garantía: respeto
por el entorno –con locales en los que la ener-

gía que los abastece o los materiales que utilizan
para el mobiliario o la vajilla, por ejemplo, son
sostenibles– y unos platos en los que los pro-
ductos –normalmente de cercanía o de Kilóme-
tro 0 de pequeños productores– muestran toda
su pureza.
Como avanzábamos al principio, 12 nuevos res-
taurantes se han unido este año al selecto grupo
de establecimientos distinguidos con la estrella
verde Michelin, lo que pone de manifiesto, en
palabras de Elisabeth Bouche-Anselin, directora
Internacional de Comunicación de la Guía Mi-
chelin, "la creciente concienciación por elaborar
una cocina sostenible".
Por comunidades autónomas, las Islas Baleares
suman 4 (Andreu Genestra, Béns d’Avall, Ca

Na Toneta y Es Tragón), Cataluña 2 (Empo-
rium y L’Algadir del Delta), Principado de Astu-
rias 2 (Casa Marcial y Monte), Castilla y León 1
(Barro), Castilla – La Mancha 1 (El Molino de
Alcuneza), Navarra 1 (El Molino de Urdániz) y
Extremadura 1 (Hábitat Cigüeña Negra). Va-
mos a conocerlos un poco mejor, uno por uno.
Eso sí, para que os hagáis una idea de lo que
ofrecen en el plato, lo mejor es que echéis un
vistazo a las imágenes que ilustran este reporta-
je, y no solo porque una imagen vale más que
mil palabras sino porque la estacionalidad y los
productos de temporada son prioritarios en es-
tos restaurantes, así que no citaremos platos
que quizá ya no estén en la carta o en los menús
degustación el día de vuestra visita.

Carlos Casillas - BarroCarlos Casillas - Barro Ca Na Toneta

Casa Marcial Molino de AlcunezaMolino de Alcuneza
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ANDREU GENESTRA 
(LLUCMAJOR, MALLORCA)
El chef mallorquín trasladó el año pasado su
buque insignia de Capdepera a Llucmajor –al
Hotel Zoëtry Mallorca– para tener más espa-
cio. Cuando lo entrevistamos el pasado verano
precisamente con motivo de este traslado, le
preguntamos cómo definiría su cocina y estas
fueron sus palabras: “Deseamos ofrecer una
idea hedonista del Mediterráneo, un sabor no
muy común de productos que tenemos alrede-
dor. Utilizamos especias, valoramos el aroma, el
gusto y la presentación para estimular todos los
sentidos del comensal. Deseo transmitir la má-
xima información en cada mordisco… la textu-
ra, los colores… todo influye para que la expe-
riencia del plato sea completamente
satisfactoria”.
Desde el restaurante, ahora matizan: “Ofrece-
mos los auténticos sabores de Mallorca en base
a los productos KM0, muchos cultivados en
nuestro huerto. Por otra parte, ahora tenemos
una finca con paneles solares que nos abastece
de luz y un sistema de reutilización del agua
que aprovechamos para el regadío”.

BÉNS D’AVALL (SÓLLER, MALLORCA)
“Somo payeses-restauradores y... ¡estamos en
un santuario natural! Contamos con dos huer-
tos propios, una granja de gallinas y ánades, oli-
vares centenarios de los que sacamos nuestro
aceite… y muchos proveedores de la isla que
nos abastecen de los productos autóctonos”, di-
cen desde este restaurante fundado en 1971. Si-
tuado al pie de la Sierra de Tramontana, a po-
cos metros del Mediterráneo, es un auténtico
santuario donde perderse y disfrutar de la natu-
raleza y de una cocina singular y creativa, con

raíces mallorquinas. “Creemos en el producto
local y sostenible, obteniendo además una parte
importante de los ingredientes de nuestro
menú, gracias a nuestro huerto en Sóller y
nuestro olivar de olivos centenarios en Forna-
lutx”, añaden.

CA NA TONETA
(CAIMARI, MALLORCA)
En Ca Na Toneta las hermanas Maria y Teresa
Solivellas ponen siempre sobre la mesa lo mejor
de Mallorca. Empezando por la despensa, que
abastecen de productos insulares, y siguiendo
por los modos de elaboración, basados en la co-
cina tradicional, y por las propias recetas, de
inspiración popular. Además, se trata de un es-
tablecimiento pionero en la recuperación y el
uso de ingredientes casi olvidados. “Se hace lo
que siempre se ha hecho, pero hoy casi nadie

Andreu Genestra Andreu Genestra

Ca Na Toneta

Ca Na Toneta
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hace: algo tan simple como seguir el ritmo de
las estaciones e ir cambiando a su paso. Cam-
bia su despensa y, por tanto, varían sus platos:
el paisaje está en la mesa cualquier día del año.
¡Aquí no hay berenjenas en invierno! Cuando
comes o cenas en esta fonda de Caimari, al pie
de la Serra de Tramuntana, sientes que estás
donde estás: en el interior de Mallorca”. Y aña-
den: “Tenemos un huerto ecológico donde ju-
gamos con la temporalidad, usamos productos
km0 que nos narran la identidad mallorquina y
hacemos compostaje con los residuos orgáni-
cos. La nobleza de un producto no depende de
su cotización en el mercado, sino de su cerca-
nía”. En cuanto al estilo de cocina que llevan a
cabo, la definen así: “En esta casa de comidas,
la vocación surge del oficio cotidiano, pacien-
temente aprendido entre fogones y a través del
contacto directo con pescadores, payeses y co-
legas del oficio. Sin virtuosismo ni humos artís-
ticos, se aplica a cada producto la técnica justa
que está al servicio del sabor. Esto no es ‘tecno-
cocina’, sino honesta ‘countrycuina’ (cocina del
campo) con toques pop.’.

ES TRAGÓN 
(SANT ANTONI DE PORTMANY, IBIZA)
“Enraizados en la tradición, creamos bocados
explosivos aplicando novedosas técnicas con
mimo y respeto al producto. A partir de ele-
mentos que fusionamos y conjugamos con to-
ques muy cañeros y canallas brindamos una
experiencia original, genuina y humana; trans-
mitiendo la esencia de Es Tragón y ampliando

el imaginario de los sabores”. Y añaden: “La
idea es ofrecer una experiencia única, en la que
tradición y vanguardia van de la mano creando
un concepto gastronómico complejo en sabo-
res y elaboraciones de una manera honesta. La
base de la cocina de Es Tragón es el total res-
peto hacia el recetario tradicional, poniendo en
alza la cocina mediterránea fusionándola con
toques de antes y técnicas modernas”. Y sobre
la sostenibilidad afirman: “Primando la máxi-
ma calidad gastronómica, acercamos a los co-
mensales nuestro compromiso con la tierra,
con los pequeños artesanos y con el producto
de proximidad, luchando siempre por una ex-
periencia global superlativa. ¡También recupe-
ramos plantas endémicas de Ibiza!”.

EMPORIUM 
(CASTELLÓ D’EMPÚRIES, GIRONA)
El restaurant Empòrium, situado en el hotel
gastronómico homónimo, refleja el trabajo de
la familia Jordà entregada en cuerpo y alma al
mundo de la hostelería desde el año 1965. Al
frente, están actualmente los hermanos geme-

Es Tragón

Es Tragón
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los Màrius y Joan Jordà, que junto a su padre
Salvador Jordà, se van turnando de manera cí-
clica al frente de los fogones y de la sala. Ofre-
cen dos menús con los que nos invitan “a dis-
frutar de nuestra cocina de mar y montaña sin
renunciar a toques actuales, donde resaltan
los sabores ampurdaneses, siempre en base a
productos de proximidad y sostenibles. Tra-
bajamos, al 100%, utilizando productos de
nuestro pueblo o del Empordà (verduras, hue-
vos de gallina local, hierbas aromáticas, pesca
artesanal…). También elaboramos salazón y
conservas, gestionamos los residuos, utiliza-
mos vajilla hecha con cristal reciclado...”.

L’ALGADIR DEL DELTA
(AMPOSTA, TARRAGONA)
Se trata de un pequeño hotel-restaurante
situado en Poble Nou del Delta, en el
corazón del Parque Natural del Delta
del Ebro (Reserva de la Biosfera),
una ubicación que sin duda marca
su filosofía de trabajo. Desde su
apertura siempre han estado muy
comprometidos con la sostenibili-
dad y el medio ambiente. Entre los
objetivos del restaurante se en-
cuentran ser sostenibles económica-

mente, ofrecer una oferta gastronómica de
productos de proximidad y/o ecológicos y
conseguir reducir el consumo de suministros.
“Solo usamos productos eco de proximidad,
de nuestra tierra, respetuosos con el medio,
siempre de temporada y, cómo no, de la má-
xima calidad. Hemos implantado un proyecto
muy comprometido en base a productos eco-
lógicos de nuestro propio huerto y seguimos
una estricta política de gestión de residuos,
para así minimizar la huella de carbono.
También seguimos los 17 ODS (Objetivos de
Desarrollo Sostenible)”, aseguran desde el es-

tablecimiento liderado por el chef Joan Capi-
lla. Joan es un joven de mente inquieta y ena-
morado de su entorno que siempre ha apos-
tado por la cocina catalana y la gastronomía
del Delta del Ebro.

CASA MARCIAL 
(ARRIONDAS, ASTURIAS)
Esther y Nacho Manzano, afirman: “Casa Mar-
cial nos vio trastear en los fogones de nuestra
madre, aquí aprendimos de nuestro padre el va-
lor de la hospitalidad, del servicio y de la satis-
facción de convertir a clientes en amigos. Nues-
tras abuelas nos legaron las recetas y el amor por
la cocina y nuestros padres nos imprimieron el
respeto por la naturaleza y por los productores
locales. Ahondamos en nuestro legado gastro-

nómico, las raíces, la estacionalidad y la inte-
gridad del producto para evocar al recuerdo

a través del paladar, aportando un elemen-
to de sorpresa y modernidad. Ofrecemos
una cocina que en un 90% habla de
nuestra comarca, pues vamos caminan-
do en paralelo con los productores del
entorno, tenemos nuestra propia huerta
en Narbasu e intentamos recuperar va-
riedades autóctonas. ¡Y reciclamos todas

las basuras de manera integral!”.

Casa Marcial

Casa Marcial
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MONTE (SAN FELIZ, ASTURIAS)
Se sitúa en la cuenca minera asturiana, en la
pequeña aldea de San Feliz, de tan solo 20 ha-
bitantes. Podría definirse como un restaurante
con encanto, de estilo rústico – contemporá-
neo pero no solo en la estética, también en lo
que se refiere a su propuesta gastronómica. Y
es que el entorno, la cultura y la tradición le
sirven a su artífice, Xune Andrade, como fuen-
te de inspiración. La suya es una cocina arrai-
gada al territorio pero pasada por el filtro de la
alta cocina y la excelencia. Además, la sosteni-
bilidad, el respeto por el medio ambiente y una
cuidada selección de agricultores, ganaderos y
artesanos que comparten sus valores son parte
del ADN de este restaurante. “El 90% de los
productos que trabajamos tiene origen en
nuestro entorno y aquellos que no son autóc-
tonos tratamos de comprarlos a tiendas o em-
presas locales. La gestión de residuos y la re-
ducción de la huella de carbono son una
realidad intrínseca a nuestro día a día”, afir-
man. Y añaden: “Cocinamos nuestro entorno
de forma honesta, respetuosa y creativa”.

BARRO (ÁVILA)
El restaurante del joven cocinero abulense
Carlos Casillas, abierto en abril del pasado año
frente a la muralla de Ávila, se basa en la trans-
misión de la herencia gastronómica y cultural
de la zona a través del producto, su historia y
su origen. Nace desde un fuerte arraigo y com-
promiso con su territorio, donde el respeto al
entorno que les rodea, se erige como pilar fun-
damental de su filosofía y forma de trabajo. 
Los sabores silvestres y vegetales son los gran-
des protagonistas –desde hongos y nabos hasta
ortigas y rupícolas– legumbres como la veza y
las judías y una amplia presencia de carnes ma-
gras, caza y la trashumancia, sin olvidar pesca-
dos como la trucha o los langostinos de Medi-

na del Campo. Los productos de descarte, las
recetas olvidadas y la recuperación de un senti-
do de decadencia forma parte del recetario.
“Tenemos más de 60 productores locales con
nombres y apellidos, apostamos por la planta-
ción de cultivos ancestrales como cereales y se-
millas en elevado riesgo de desaparición y ha-
cemos nuestro propio vino en base a una viña
que hemos recuperado de 1907, intentando re-
ducir nuestra huella de carbono mediante la
reforestación,”. Y es que calculan la huella de
carbono de la producción de cada botella de
vino de su propuesta líquida, con el objetivo de
plantar árboles que compensen dicha huella.
Se calcula que podrán llegar a plantar en torno
a 700 árboles al año.

Xune Andrade - Monte Monte

Barro

© Sara Castaño/Monte
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EL MOLINO DE ALCUNEZA 
(SIGÜENZA, GUADALAJARA)
El restaurante de Molino de Alcuneza está
ubicado en un molino centenario, Samuel
Moreno, director gastronómico y chef, dice:
“De nuestros padres hemos aprendido la dedi-
cación de este oficio que trabajamos en prime-

ra persona de modo ‘artesanal’, pero también
hemos crecido formándonos en los mejores
fogones”. Samuel tuvo como objetivo desde el
primer momento crear un restaurante de nivel
que fuera un destino para el público gourmet
a nivel nacional. Su estilo personal se basa en
la cocina tradicional, con un recetario más se-

rrano que manchego, protagoni-
zado por el producto de tempo-
rada y preferentemente local
(como escabeches, quesos, em-
butidos, carnes de caza, miel, se-
tas, trufas, caracoles o harinas
artesanas), al que aporta toques
frescos y muchos matices. Ade-
más, con el fin de recuperar el
pasado harinero del lugar y de
“acercar el paisaje del campo de
secano a la mesa”, en sus propias
palabras, Samuel se ha especiali-
zado en panadería y repostería.
Elabora sus panes monovarieta-
les a diario y de manera artesa-
nal, empleando exclusivamente
harinas ecológicas de la zona,

molidas a la piedra.
“Nos consideramos #GuardianesDelTerritorio,
por eso tenemos nuestro propio huerto ecoló-
gico, plantamos y reforestamos para compensar
la huella de carbono, estamos comprometidos
con el consumo local y desarrollamos acciones
de comunicación con nuestros proveedores”.

El Molino de Alcuneza

El Molino de Alcuneza
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MOLINO DE URDÁNIZ 
(URDAITZ, NAVARRA)
“Trabajamos para evolucionar, para abrir nue-
vos caminos, siendo fieles a nuestros valores y
a nuestra personalidad. Buscamos emocionar
desde la sutileza. Hacer vibrar con la armonía
entre producto y técnica. Lograr el equilibrio”,
explica el chef David Yárnoz. Sobre el tema de
la sostenibilidad afirma: “Desde hace ya más
de una década, en Molino de Urdániz trabaja-
mos en el uso eficiente de los ingredientes que
componen nuestros platos para evitar el des-
perdicio de alimentos para implantar una gas-
tronomía más sostenible. La promoción del
desarrollo de la agricultura y ganadería, así
como el consumo responsable, la nutrición y
salud, la educación y así favorecer el desarro-

llo de las comunidades y a la vez proteger la
biodiversidad y el patrimonio cultural entorno
a la alimentación son esenciales. Queremos
mandar un mensaje de compromiso real y de
responsabilidad. Para ello, ponemos en valor
los recursos del entorno (setas, caza, pesca,
hierbas...), el uso de ingredientes de tempora-
da y el trabajo que desarrollamos con nues-
tros proveedores (locales en un 80%)”.

HÁBITAT CIGÜEÑA NEGRA (VAL-
VERDE DEL FRESNO, CÁCERES)
El asador HCN está ubicado en el hotel rural de
12 habitaciones Hábitat Cigüeña Negra, propie-
dad de la empresa ibicenca Carnes March. La
estrella verde confirma la filosofía eco-respon-
sable que este restaurante, y toda la finca gana-

dera donde está ubicado, aplican a sus platos, a
su espacio y a su entorno, ejerciendo de dina-
mizadores de la sostenibilidad en la zona.
Liderado los por los chefs Jorge Ramajo y
Diego Carrero, el restaurante es conocido
por ofrecer una gastronomía de kilómetro 0,
utilizando productos vegetales de su entor-
no, o incluso de su propio huerto; y carnes y
embutidos ibéricos de bellota, que en su ma-
yoría crecen en la finca ganadera homónima.
“A parte de ofrecer los mejores cortes de carne
de la dehesa (raza propia RetWagyu) hemos re-
cuperado el olivar ecológico de donde procede
nuestro AOVE. También tenemos la certifica-
ción Starlight que acredita la calidad de nues-
tro cielo para contemplar las estrellas”, apuntan
desde el restaurante.�

© Adolfo Lacunza/El Molino de Urdániz

Jorge Ramajo y Diego Carrero - Hábitat Cigüeña NegraJorge Ramajo y Diego Carrero - Hábitat Cigüeña Negra

Hábitat Cigüeña Negra
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El queso es un alimento que genera auténticas pasiones,
que se disfruta con los cinco sentidos y que se presenta
bajo muchas y variadas formas, en solitario o como ade-

rezo irrenunciable de todo tipo de recetas. 

L
a historia del queso ha transcurri-
do en paralelo a la del ser huma-
no, al menos a partir de que este
decidió instalarse y descubrió los
beneficios que la ganadería podía
aportarle. Ciertos hallazgos ar-

queológicos nos remiten al Antiguo Egipto,
donde se cree que se elaboraban quesos fres-
cos similares al requesón, así como a Mesopo-

tamia, donde fue encontrada “La Lechería”, un
friso sumerio del templo de la diosa de la vida
Ninhursag que muestra detalladamente las fa-
ses de producción de queso. Lo hallamos
también en etapas cruciales de la humanidad,
como la del Imperio Romano o la Grecia An-
tigua, a lo largo de la Edad Media y tras el
descubrimiento del Nuevo Mundo, hasta que
en el siglo XIX se convirtió en un producto

indispensable de las mesas más refinadas.
En nuestros días, el queso presenta cifras de
producción de hasta 22 millones de toneladas
en todo el mundo –datos de 2022-, y la ten-
dencia es que, cada año, los índices se incre-
menten paulatinamente. Según los datos pu-
blicados por Statista, en 2015, la cifra llegó a
19,520 millones de toneladas; en 2018 a 20,66
millones, y en 2022, a 22,17 millones. 

Imagen de Terrra i Gust

Todo un placer gastronómico
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Cuatro tipos de queso
Son muchos los matices, aromas y sabores que definen a un
queso, sin embargo, una de las clasificaciones más habituales
que se realizan de este producto tiene que ver con su textu-
ra. En líneas generales, cuando nos referimos a la textura de
un queso, nos encontramos con cuatro tipologías, que de-
penden del grado de humedad y de los tiempos de enveje-
cimiento. 

- QUESOS FRESCOS: son los quesos con una elevada hu-
medad, de textura blanda, suaves y sin corteza. A este
grupo pertenecen referencias tan conocidas como la
mozzarella, el feta, el queso de Burgos, o variedades
para untar.

- SEMIBLANDOS: en estos casos sí hay corteza, aun-
que esta no es tan consistente como la de los que-
sos curados. Sus tiempos de maduración son su-
periores que en el caso de los blandos, y pueden
cortarse en loncha, por lo que son los perfectos
acompañantes de los sándwiches. Este es el caso
de la provoleta argentina o el gorgonzola ita-
liano. Además, entre los semiblandos se en-
cuentran quesos azules, como el cabrales y
el roquefort.

- SEMIDUROS: estos productos, entre los
que se encuentra el conocido emmental
suizo, suelen formarse entre paisajes
montañosos. Al madurar durante más
tiempo, pierden parte de la humedad
y mantienen su firmeza en el corte.

- DUROS: son los de mayor cate-
goría gourmet, ya que el paso del
tiempo les otorga unos aromas
y sabores especialmente inten-
sos. Presentan una textura fir-
me y compacta y una corteza
gruesa. Su proceso de elabo-
ración incluye la elimina-
ción de gran parte del sue-
ro de la leche, así como
una prolongada madura-
ción. Algunos de  los más
apreciados son el par-
mesano italiano, el
manchego o un gou-
da envejecido. 

Freepik
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Conservación del queso
El queso, como cualquier otro alimento, po-
see sus propias normas de conservación. En
este aspecto, hay que tener en cuenta que
no todos los quesos se conservan igual, ya
que con los curados o semicurados existe
menor riesgo de contaminación que con los
blandos. Los primeros presentan menos
agua libre, imprescindible para la prolifera-
ción de microorganismos. Aún así, será
conveniente refrigerarlos para evitar que se
sequen demasiado y pierdan cualidades or-
ganolépticas. Estos quesos deberán guardar-
se en los estantes de la nevera menos fríos,
ya que no les convienen temperaturas exce-
sivamente bajas. Si se trata de quesos muy
curados, ni siquiera es necesaria la refrige-
ración. 
Por el contrario, en los quesos blandos, al
disponer de más agua libre, el riesgo de con-
taminación con microorganismos externos
es mucho más elevado, por lo que deben al-
macenarse en la parte más fría de la nevera. 
En cualquier caso, siempre es conveniente
consultar la etiqueta del producto, donde
suelen aparecer los datos de conservación,
la temperatura que le conviene y la fecha de
caducidad o de consumo preferente. Por lo
general, una vez superada la fecha de consu-
mo preferente, este alimento sigue siendo
seguro, aunque es preciso actuar con cierta
cautela en el caso de los quesos blandos. 

Hamburguesas y queso

Hamburguesas y queso forman un binomio perfecto, una unión so-

licitada por numerosos consumidores. Sin embargo, según el tipo

de carne con la que se haya realizado la hamburguesa y los resul-

tados que se desea obtener, habrá que escoger una u otra varie-

dad de queso.  

• Queso emmental: aporta un sabor suave y dulce, además de un

aroma fuerte y frutal. Responde muy bien a las características de

la carne Black, Angus, considerada como una de las mejores del

mundo. 

• Queso de cabra: es de sabor intenso, con toques picantes en el

paladar. Complementa perfectamente a la carne de vacuno de

raza. La cebolla caramelizada aportará un toque de contraste. 

• Queso crema: es uno de los más consumidos, ya que hay multi-

tud de variedades. Su pareja perfecta sería la carne más intensa

y premium del mundo, la de Wagyu. 

• Queso roquefort: este queso tiene un elevado poder potenciador

de sabor, y por su especial carácter, combina muy bien con una

carne tradicional de vacuno. 

Dani Brasserie

Café del Nuncio
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Para guardarlos, no es conveniente envolverlos
en papel film muy apretados, al vacío o en reci-
pientes herméticos, ya que los quesos, al elabo-
rarse con microorganismos vivos que surgen
de la fermentación de la leche, necesitan una
entrada de aire para seguir desarrollándose.
Una buena opción es la de usar táperes con
válvula, para que el queso respire, o evitar ce-
rrar del todo los recipientes. 

Cortezas: ¿protección comestible?
Uno de los pequeños grandes dilemas que
plantea el queso es el de si es conveniente con-
sumir su corteza y cómo esta costumbre puede
afectar a la salud. 
En primer lugar, es necesario diferenciar entre
cortezas naturales y artificiales. Las naturales
se forman a partir de la misma pasta de la que
está hecha el queso, y se desarrollan en entor-

Los mejores quesos para la pizza

La pizza no puede entenderse sin el queso, aunque no to-

das las variedades son adecuadas para preparar este arte

culinario tradicional que en 2017 fue reconocido por la

Unesco como parte del patrimonio cultural inmaterial de la

humanidad. Para su realización, Dalterfood Group Propo-

ne, por una parte, mozzarella y mozarella DOP; y por otra,

mezclas de quesos duros rallados, algunos de ellos con

DOP italianas, como el Parmigiano Reggiano, el Grana Pa-

dano y el Pecorino Romano.

Parmigiano Reggiano

Café Barbieri
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nos controlados. Estas, por lo general pueden
consumirse, siempre y cuando resulten agra-
dables al gusto. 
Hay cortezas que son sometidas a un proce-
so de lavado, que puede realizarse mediante
agua y sal, con vinagre, cerveza o con aceite y
pimentón. Existen quesos de corteza cepilla-
da, como el manchego o el idiazábal, cuyas
costras -que protegen al queso en sí- pueden
presentar cierto riesgo microbiológico; por
este motivo, se recomienda no consumirlas.
Por otra parte, existen las llamadas cortezas
florecidas, entre las que se distinguen dos ti-
pos: 

- BLANCAS: su blancura procede del único
hongo que se ha desarrollado, el Penicillium,
que no es tóxico. Si los quesos han seguido
los controles microbiológicos oportunos, sus
cortezas se pueden comer. Las encontramos
en quesos como el camembert.

- GRISES: su corteza es fina, y en ellas puede
haber mucha mezcla de hongos. Hay que
evitar consumirlas si presentan coloraciones
negras o amarillas, o si se aprecia en ellas un
crecimiento descontrolado de hongos. No se
trata de hongos tóxicos, aunque su sabor
puede ser desagradable. 

Por último, se encuentran las cortezas arti-
ficiales, tratadas con parafinas o ceras (de
color rojo, amarillo o negro) que nunca de-
ben consumirse. Y lo mismo sucede en el
caso de los quesos tratados con pintura ali-
mentaria, a los que se aplica un antifúngico
(pimaricina).

Identificar si un queso es natural
No siempre es fácil determinar si un queso es
de producción natural o no. Para ello, la coo-
perativa sueca Aria Foods proporciona una
serie de consejos prácticos:

- CONSULTAR LA ETIQUETA: cuanto más na-
tural sea un queso, más corta y simple será
su lista de ingredientes, todos 100% natura-
les. A no ser que se trate de una mezcla de
variedades de quesos, hay que buscar siem-
pre que el primer ingrediente sea siempre le-
che, y no queso. 

- ORIGEN Y TRADICIÓN: es bueno seleccio-
nar quesos producidos en las zonas más
reconocidas por sus quesos. Es convenien-
te buscar sellos de calidad, denominación
de origen o marcas de protección geográfi-
ca, como la Indicación Geográfica Protegi-
da (IGP).

Tipos de cheeslovers

García Vaquero distingue entre cinco ti-

pologías de aficionados al queso. Estas

son las siguientes:

• Los simplistas: buscan la sencillez y los

sabores suaves. Les encanten los que-

sos blancos, cremosos y frescos, y pre-

feriblemente los consumirán como

acompañantes de ensaladas y otros

platos. 

• Los incondicionales del bocadillo: estos

cheeslovers no conciben un bocadillo

sin queso. Disfrutan con la variedad y

llevan a cabo combinaciones infinitas. 

• Los amantes de lo natural: para ellos, lo

natural es siempre lo mejor. Huyen de

todo tipo de conservantes y prefieren

variedades de procedencia 100% eco-

lógica, obtenidas a través de procesos

tradicionales y con un bajo impacto

ambiental. 

• Los añejos: a estos les encantan los

quesos reposados y madurados durante

un período de tiempo de 4 meses en

adelante.

• Los entendidos: son auténticos cono-

cedores de la materia que adoran los

quesos propios de cada zona. Son ca-

paces de distinguir entre un manchego

viejo y un manchego curado con solo

cortarlo.

Tarta de queso de
Luna & Wanda. 

Gama de quesos 
Haute Fromagerie de
Mantequerías Arias.
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- AROMA: hay que tener en cuenta
que los aromas naturales e intensos
son propios de los quesos auténticos. 

- TEXTURA: presentan una textura
única, que puede variar de suave y
cremosa hasta firme y granulosa.
Si la textura es excesivamente uni-
forme, es probable que no sea na-
tural. 

- SABOR: sea cual sea su variedad,
los quesos naturales aportan sabo-
res únicos. �

Los Oscar 
del queso

Los World Cheese Awards, consi-

derados como los Oscar del que-

so, premian anualmente a los me-

jores quesos del mundo. En estos

galardones intervienen hasta 250

catadores, destinados a compro-

bar cuáles son los mejores que-

sos del mundo entre más de 4.000

opciones distintas. 

En su pasada edición, celebrada

en Trondheim, Noruega, resultó

vencedor un queso azul noruego.

En esta misma edición, casi todos

los quesos españoles que se lle-

varon la medalla más alta de los

premios son de oveja o cabra, y

sus precios oscilan entre los 50 y

los 90 euros por pieza, aunque

también destacan algunos más

asequibles. 

Según World Cheese Awards

2023, los mejores quesos españo-

les son los siguientes: Quesos

Abuelo Ruperto, Queso Adiano,

Curado de guía - quesería La Gal-

dera, Queso Manchego dehesa

de los Llanos, Curado de cabra -

quesos Luisita, Maxorata Curado

al pimentón, Queso Los Cameros

Curado, Galmesan, Queso Los

Payuelos Pata de mulo, Hircus

Mega, Queso ahumado La Pasie-

ga de Peña Pelada, Etiqueta verde

Sierra de Albarracín, Manchego

Reserva Finca La Cuadra, Queso

Gamoneu Maestro Quesero, Ho-

menaje de Granja Rinya. 

Racool Studio-Freepik
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ACTUALIDAD

Lavazza ha sido esco-
gido como mejor café
europeo en 2023 se-
gún los expertos de
Allegra Group, encar-
gados de organizar el
Simposio Europeo del
Café, celebrado en
Barcelona. Los presti-
giosos European Cof-
fee Awards reconocen
y promueven la exce-
lencia tanto corporativa
como individual en el
sector del café a nivel
europeo.

Mejor tostador de café europeo

Premio especial de 
periodismo especializado

Joaquín Parra López, comunicador especializado en vino y director de
la guía Wine Up!, ha sido el ganador de la sección periodismo en la
XXII edición del certamen cultural Virgen de las Viñas dotado con
5000 euros y patrocinado por Caixabank. El artículo, con título “En
vendimia ya no huele a mosto”, está publicado en la web www.wi-
neup.es del propio autor.

Innovador
restaurante
desubicado

Esther, Sandra y Nacho
Manzano estrenan her-
manosmanzano.com,
donde revisan el con-
cepto de restaurante, lo
transforman y lo desubi-
can. Un nuevo espacio
donde cocinan lo mejor
de su gastronomía, in-
cluyendo al comensal en
el proceso de creación y
animándole a que le dé
el último toque al plato.

Acto en defensa del sake
En la Residencia del Cónsul de Japón en Barcelona se cele-
bró un evento con el lema “Elaboración tradicional de
Sake, proteger y expandir el patrimonio cultural japonés”.
La acción era la última de una serie de actividades progra-
madas con motivo de la solicitud de incluir las técnicas
tradicionales de la elaboración del sake como Patrimonio
Cultural Inmaterial de la UNESCO.

FOI GRAS 100% VEGETAL
Foodys ofrece su foi gras 100% vegetal de calidad superior, que cuen-
ta con una apariencia, sabor y textura casi idéntica a su análogo cár-
nico. Elaborado a base de anacardos, este foi gras promete satisfacer
los paladares no solo del publico vegano y vegetariano, sino también
el de todas aquellas personas que buscan incluir más alternativas ve-
getales en sus menús. 

act_b:notis destilk  11/1/24  13:37  Página 1

74 |VY R



Diversión y sorpresas vinícolas

Grandes Vinos y Coco
Room, dos empresas
aragonesas líderes en
sus sectores, presentan
“Grandes Winers”, juego
de escape colaborativo
que nos sumerge en la
bodega de la localidad
zaragozana y la Denomi-
nación de Origen Cariñe-
na. Puede jugarse por
grupos de entre 4 y 12
personas y nos asegura
una hora de desafíos,
tensión, trabajo en equi-
po y muchas sorpresas
vinícolas. 

ACTUALIDAD

Dimasa y Foodsat 
se alían
La empresa de referencia en Espa-
ña en el sector de las cocinas pro-
fesionales y la especializada en so-
luciones integrales de equipamiento
para la restauración, hotelería y ca-
tering han firmado un acuerdo con
el que se convierten en una de las
mayores empresas especializadas
en el diseño e instalación de coci-
nas profesionales del país. 

Brandy creado
para cocinar

Sabor Abrandy, el primer
brandy específico para coci-

nar, es un brandy riojano que
destaca por su equilibrio de
sabores, su intensidad dura-
dera, y su sutil dulzura ater-
ciopelada, atributos que pro-
meten realzar el sabor de los
platos, aportando un toque

diferenciador a la cocina tra-
dicional española.

VINOS
DE CINE
La Denomina-
ción de Origen
Vinos de Valen-
cia hará su pri-
mera incursión
cinematográfica
con la participa-
ción en el largo-
metraje ‘Hora y
veinte’, que aca-
ba de empezar a
rodarse y que
verá la luz las
próximas navi-
dades.

Nueva 
coctelería
Al ya conocido restau-
rante La Rita, ubicado
en pleno corazón de
Chueca (Madrid) e ins-
pirado en Rita Hay-
worth, se suma ahora
Las Medias de Rita. Un
nuevo espacio de coc-
telería donde además
de disfrutar de algunos
de los platos de La Rita
en forma de medias ra-
ciones, nos podemos
deleitar con un cóctel o
una copa en un ambien-
te elegante a la par que
informal. 
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Nuevas hamburguesas gourmet

Carnes COVAP lanza una hamburguesa gourmet elaborada con la me-
jor carne de vacuno, procedente de animales criados por los ganade-
ros de la Cooperativa en un ecosistema único: la dehesa del Valle de
los Pedroches y comarcas aledañas. Sin conservantes, colorantes y
ningún otro aditivo, se presenta en un envase que contiene dos ham-
burguesas de 180 gramos cada una. 

La App de enoturismo
en España

Ya es posible descargar desde Goo-
gle Play y Apple Store, Enolovers.app,
la primera aplicación que sirve como
buscador y facilitador de reservas
para actividades enoturísticas en
toda España. Esta aplicación móvil,
completamente gratuita, permite ex-
plorar, comparar y reservar activida-
des enoturísticas, centrándose en vi-
sitas y catas a diversas bodegas. 

Bebidas innovadoras

FMR Brands, la marca de bebidas filial del grupo inversor Pacific Capi-
tal Partners, presenta sus innovadoras bebidas, entre las que se en-
cuentran sus cócteles “Ready to Drink”  RTD2 y la kombucha con al-
cohol SAVG Lyf, recientemente galardonada en los World Kombucha
Awards 2023, celebrados en Barcelona.  

ACTUALIDAD

DISEÑO PREMIADO
La línea de vinos de autor de Altavins Viticultors, Vinerel·les, ha sido
la ganadora del Pentaward de Oro 2023 en la categoría de Bebidas,
Línea de Vinos. Se trata del galardón más importante a nivel mundial
en lo que respecta al mundo del packaging, y es considerado el Ós-
car del diseño. 

Salchichón de 
edición limitada

Señorío de Montanera, firma líder en
ibérico puro de la D.O.P. Dehesa de Ex-
tremadura, estrena producto: su nuevo
salchichón de bellota 100% ibérico tru-
fado. Un embutido de edición limitada
pensado para los amantes de la trufa
que buscan sabores intensos.
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El generoso también es Rueda
La D.O. Rueda podrá usar

el término “vino gene-
roso” para referirse

a sus vinos Dora-
dos y Pálidos.
Así lo ha deter-
minado la Co-
misión Euro-
pea tras
aprobar la soli-

citud del Go-
bierno Español,

que pedía la modifi-
cación de esta nomen-

clatura, tradicionalmente
vinculada a los vinos andaluces. 

PALO CORTADO ÚNICO
Bodegas Barbadillo, reconocida por su tradición vitivinícola, ha

lanzado una edición limitada de 600 botellas únicas e irrepeti-
bles de palo cortado bajo el nombre “Don Benigno Bota Úni-

ca”. Este vino se ha elaborado con uva palomino fina 100%
mediante crianza oxidativa y estática durante más de 35 años,
en una bota única de roble americano de la vendimia de 1984. 

ACTUALIDAD

Presente en las principales
ferias vinícolas

Coviñas, una de las cooperativas vinícolas
más destacadas el panorama internacional,
ha pasado por Montpellier (Millésime Bio),
una feria de vino ecológico que se celebró del
29 al 31 de enero; y participará en la Barcelo-
na Wine Week (del 5 al 7 de febrero), y en Fo-
odex (Japón) y Prowein 2024 en Düsseldorf
(Alemania) en el mes de marzo. 

TRES
OPCIONES
0,0%
La bodega de la D.O. Cariñe-
na Grandes Vinos acaba de
lanzar dentro de su marca
Monasterio de las Viñas, tres
nuevas referencias –tinto y ro-
sado de garnacha y blanco de
macabeo– sin alcohol. Para la
desalcoholización han optado
por la tecnología GoLo, que
elimina el alcohol con recupe-
ración total de los compues-
tos de sabor originales. 

Nueva cosecha

Ya está disponible el nuevo aceite Pago de Val-
decuevas procedente de aceitunas de la cose-
cha de 2023. Elaborado cien por cien con la va-
riedad arbequina, es ideal para utilizar en crudo
sobre panes gourmet y para aderezar sopas frí-
as, carpaccios, chocolates, repostería, frutas
ácidas o embutidos ahumados. 
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ACTUALIDAD

Nace la Unión de Vinos
de Pago Certificados

14 bodegas españolas poseedoras del mayor reconocimiento europeo
han creado la Unión de Vinos de pago Certificados. Esta fundación se
presenta con la voluntad de explicar y dar a conocer el significado de
Vino de Pago, y de llevar a cabo labores fundamentales para el desa-
rrollo de esta figura de calidad.

La mejor receta con cordero
Rocío Maya Díaz ha sido la ganadora de la última edición del Concurso de
Cocina Premio Espiga Cordero de Extremadura, organizado por la IGP
Cordero De Extremadura Corderex y Caja Rural Extremadura. El miembro
del jurado Javier Martín declaró que la propuesta ganadora brilló por su
sabor excepcional.

Reconocimiento a José Gordón
José Gordón, maestro asador de El Capricho, ha sido galardo-
nado con el premio “Personaje Leonés 2023”, otorgado por la
Academia Leonesa de Gastronomía. Cabe destacar que El Ca-
pricho ha sido recientemente reconocido como el mejor res-
taurante de carne de buey del mundo por la revista Time. 

Grupo TGT, el principal productor y distribuidor de quesos de España, presenta
el nuevo Viejo Tostado 7 Coronas, una variedad más cuidada, más intensa y de
larga maduración de su actual gama de manchegos 7 Coronas. El nuevo lanza-
miento de la compañía familiar catalana es un intenso manchego de dos le-
ches, en el que es posible encontrar numerosos matices organolépticos.

UN MANCHEGO DE GRAN INTENSIDAD

Sidra ampurdanesa multipremiada

Mooma, la primera empresa catalana dedicada a la producción de
sidra, ha sido distinguida con una medalla de oro, dos de plata y
una de bronce en la quinta edición del Sagardo Forum de San Se-
bastián, en el que participan más de 250 sidras de todo el mundo. 
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Flandes 
gastronómico

Situada al norte de Bélgica y
conocida por su impresionante
patrimonio cultural, Flandes es

también un destino gastronó-
mico por descubrir. Precisa-

mente para poner dar a cono-
cer los productos, recetas e

idiosincracia de la cocina fla-
menca se ha creado el colecti-
vo “Ambassadors of Goesting”
formado por chefs, chocolate-

ros, cerveceros, camareros y
creadores culinarios, a iniciati-

va de VisitFlanders.

ACTUALIDAD

Joven 
promesa

Andreu Ares con su
creación “Potaje Cin-
co Jotas”, ha resulta-
do ganador de la oc-

tava edición del
Cinco Jotas Cooking

Challenge, el certa-
men organizado por
Cinco Jotas y Basque
Culinary Center que
estuvo presidido por

el reconocido chef
Pedro Subijana. 

Txakolís en Barcelona
Barcelona acogerá el próximo 12 de marzo
el Salón Bizkaiko Txakolina. Contará con la
presencia de once bodegas. Una oportuni-
dad para probar los diferentes txakolís,
desde los jóvenes, hasta los bereziak, con
un mínimo de cinco meses de crianza. 

Bodegas Fillaboa, ubica-
da en Salvaterra de
Miño (Pontevedra), ha
sido reconocida por el
prestigioso Master of
Wine británico Tim Atkin
en su Rías Baixas 2023
Special Report por su la-
bor en viticultura y ha
destacado tres elabora-
ciones 100% albariño.
A ello se suma que la
bodega ha obtenido el
certificado Sustainable
Wineries for Climate
Protection por su apues-
ta por la sostenibilidad.

DOBLE ENHORABUENA

Segunda apertura

Los panes y la repostería natural que la
chef Ronit Stern elabora a diario junto al
maestro panadero Xavier Díez Camañes en
la panadería barcelonesa Oz Natural Ba-
kery, viajan de la calle Amigó, en Sant Ger-
vasi, a Gràcia, donde han inaugurado un se-
gundo local. La carta se amplía aquí con
una gran variedad de bocadillos plancha-
dos, focaccias con toppings, croissants re-
llenos y bikinis. 
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Fòrum Gastronòmic Girona

La nueva edición se celebrará del 11 al 13 de mar-
zo en el Palau de Fires y la Devesa de la ciudad de
Girona. Ofrecerá muchas novedades, reformando
y consolidando su programa de actividades y con-
greso. Este año tendrá como eje vertebral los sa-
bores del mar y la montaña. 

AVANCE PRÓXIMO MES # 259

Las Rutas del Vino y las bodegas ofrecen multitud de actividades
enoturísticas de cara a la primavera, una época ideal para sentar-
nos en mitad de unas viñas, copa en mano, y disfrutar del paisaje y
el vino con los cinco sentidos.

Regalos para 
el Día del padre

El 19 de marzo nos recuerda que no está
de más demostrar nuestro cariño a nuestro
progenitor con algún detalle. Os daremos
algunas ideas en forma de vino, destilado o
producto gastronómico.

Alimentaria & Hostelco 
El salón internacional de la Alimentación, Bebidas y Food Service ten-
drá lugar del 18 al 21 de marzo en el recinto Gran Vía de la Ciudad
Condal. Junto a Hostelco, ambos salones volverán a conformar la pla-
taforma líder del mercado para la distribución y la hostelería, y lo ha-
rán en una edición que se prevé de récord en alcance internacional. 

Garnacha tinta
Por su capacidad para adaptarse
a suelos pobres y a altitudes ele-
vadas y por su resistencia a se-
quías y fuertes vientos es una de
las variedades más versátiles y
productivas. 

D.O. Ribera del Guadiana

Bodega Murua

Enoturismo en primavera

Especial

D.O. Bierzo, D.O. León y D.O. Arribes
Descubriremos las particulares características de los vinos adscritos a estas tres Denominaciones
de Origen vinícolas ubicadas en Castilla y León. 

LOS CONTENIDOS DE LA REVISTA ESTÁN SUJETOS A CAMBIOS POR MOTIVOS EDITORIALES.
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