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Pasea por nuestros jardines y vifiedos disefiados por el reconocido paisajista
Fernando Caruncho. Disfruta de la ruta de la camelia con méas de 370 especies. Observa
el espectacular pazo del s.XVIll y la capilla de la misma época dedicada a San Benito.

Culminaremos esta experiencia con una degustacion de algunos de nuestros productos.
Duracién aprox. 1:30h - Consulta nuestros horarios

BODAS Y EVENTOS
Disponemos de diferentes espacios para celebrar bodas y eventos privados.

Contamos con el chef Pepe Solla, con una estrella Michelin.
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EDITORIAL # 278

Es tiempo de hacer enoturismo

Ramon Bilbao

omo las vacaciones
de verano ya que-
dan lejos en nues-
tra memoria y atin
falta para la Navidad, es tiempo
de hacer escapadas cortas, esas
‘mini’ vacaciones de fin de se-
mana o de tres o cuatro dias que nos ayudan a car-
gar las pilas. Una opcidn ideal ahora en otofio es
hacer enoturismo, cuando atn algunas bodegas
estan vendimiando.
Y para los que este mes hayan decidido unirse al
‘Sober October’, un movimiento y un desafio que
anima a las personas a abstenerse del consumo de
alcohol durante todo el mes de octubre, hemos
preparado un reportaje sobre vinos, cervezas y des-
tilados ‘sin’ 0 0,0%.
También os proponemos este mes descubrir los
vinos de la Denominacién de Origen Toro y los
que se elaboran en la Comunidad Valenciana, ava-
lados por las denominaciones de origen Utiel-Re-

Octubre es el
mes ideal para
hacer escapadas

quena, Valencia y Alicante. Ade-
mads, hemos dedicado un repor-
taje a la ciudad de Alicante, que
este afio es la Capital Espanola
dela Gastronomia, y otro a Gas-
trénoma, la Feria Gastronémica
del Mediterraneo que cumple 10
afos y se celebrard del 26 al 28 de octubre en Fe-
ria Valencia.

Otra cita imperdible este mes es San Sebastian Gas-
tronomika - Euskadi Basque Country. El decano de
los congresos de gastronomia estard dedicado a las
dos tendencias mas poderosas de la gastronomia
en estos momentos, la apuesta por la regeneracién
y la revisién o mirada hacia la tradicion.
Precisamente un chef que apuesta por la tradicién
es Nino Redruello, presidente de Facyre y prota-
gonista de nuestra portada. No os perdais la en-
trevista que nos ha concedido.

Laura Curt

Nuestra publicacion esta también disponible de forma

gratuita en www.revistavinosyrestaurantes.com

www.revistavinosyrestaurantes.com

@ @revistavinos

@revistavinosyrestaurantes
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18 Entrevista al chef

Nino Redruello

Cuarta generacion de hosteleros madrilefios,
esta al frente del grupo de restauracion La
Ancha —que engloba una decena de estableci-
mientos en Madrid y Barcelona y uno recién
abierto en Lisboa—, y hace unos meses se
estrené como presidente de Facyre.

26 Enoturismo en otono

Hacer una escapada en otono nos ayuda a car-
gar pilas de cara a la recta final del ano. Y si esa
escapada incluye paseos entre vifedos y la de-
gustacion de vinos, el placer es doble. Ademas,
en otono algunas bodegas ofrecen actividades
especiales relacionadas con la vendimia.

38 D.0. Toro

Famosa por su tintos elaborados con la varie-
dad tinta de Toro, esta denominacion de origen
se enorgullece de sus vinos, que siguen cre-
ciendo en reconocimiento tanto a nivel nacional
como internacional.



44 Bebidas ‘sin’ o de baja graduacién

Los vinos, cervezas y destilados ‘sin’ 0 0,0% son una ten-
dencia al alza. Ademas, este mes se celebra el ‘Sober Oc-
tober’, un movimiento y un desafio que anima a las perso-

nas a abstenerse del consumo de alcohol durante todo el
mes de octubre.

52 Vinos de la Comunidad Valenciana

Las denominaciones de origen Valencia, Utiel-Requena y Ali-
cante, certifican la calidad de los vinos de esta comunidad
autdbnoma. Se caracterizan por su diversidad.

68 San Sebastian Gastronomika

Euskadi Basque Country 2025

La préxima edicion del decano de los congresos de gastro-
nomia llegara del 6 al 8 de octubre al Palacio Kursaal de
San Sebastian.

62 Alicante

Nombrada Capital Espaiiola de la Gastronomia 2025, Alicante
apunta a convertirse en un destino clave para los amantes de
la buena mesa, y es que a su precioso paisaje mediterraneo
se une una oferta culinaria extraordinaria.

Bbargelanawinewesh
s BAFEALSARAW RO WS K S5M

YE @m0 o Fira Barcelona

2-4.02.26

Recinto de Montjuic
Falacios 1y 8

Alimentaria  Exhibitions


https://www.barcelonawineweek.com/?utm_source=vinosyrestaurantes&utm_medium=display&utm_campaign=prensatecnica&utm_term=web

e
DEL MES

03-05/ 10
Il Forum Gastronomic Ciutat de Figueres

La Rambla de Figueres (Girona) acogera este certamen que crece en

numero de expositores y amplia su horario respecto a la anterior edi-

cion. De caracter popular, tiene como objetivos principales acercar la

gastronomia y los profesionales de este sector al publico en general y,
a la vez, dar valor a la cocina ampurdanesa.

Mas informacion: www.forumgastrociutat.cat/es

03-05/ 10
Vintae
Wine Fest

San Vicente de la
Sonsierra (La Rio-
ja) se convertira
en el epicentro del
enoturismo mas
creativo con Bur-
ning Wine, una ex-
periencia Unica
inspirada en un
universo futurista, salvaje y psicodélico. Como siempre, sera un fin de
semana para disfrutar del vino, la musica, los disfraces imposibles y
mucha diversion.

Mas informacion: www.devinosconvintae.com/vintae_wine_fest

6-08/ 10
San Sebastian Gastronomika -
Euskadi Basque Country

La proxima edicion del decano de los congresos de gastronomia se cele-
brara bajo el titulo “Tradicion y regeneracion’. También abordara el mundo
del mar para hablar de los intercambios y préstamos entre culturas canta-
bricas, de las algas, de los superbluefood o del papel de los productores.
Mas informacién: www.sansebastiangastronomika.com
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26-28/ 10
Gastronoma

La feria Gastronomica del Mediterraneo celebrara su décimo aniversa-
rio en Feria Valencia ampliando su superficie expositiva y manteniendo
sus espacios experienciales mas reconocidos. Asimismo, volvera a
contar con un programa de ponencias y showcookings protagonizado
por las figuras mas relevantes de la gastronomia nacional.

Mas informacién: www.gastronoma.es
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12/ 10
Almuerzo Torero

Hacienda Lopez de Haro
propone una forma diferen-
te de vivir el domingo al
mas puro estilo riojano: un
vermut largo que se con-
vierte en banquete popular,
con los vinos de la casa,
musica en directo y las
mejores vistas a la Sonsie-
rra riojana. De 12:00 a
15:00.

Mas informacion:
www.haciendalopezdeharo.
com/enoturismo




RAUL
PEREZ

urante el acto de entrega

se destac la trayectoria de

Pérez como simbolo de au-

tenticidad, excelencia y
compromiso con el territorio. El jura-
do del galardén quiso reconocer su
aportacion decisiva al prestigio del vino
de Castillay Ledn. La periodista espe-
cializada Nieves Caballero destacd su
cardcter “Gnico e irrepetible” y su “ca-
pacidad para mantener un didlogo in-
timo con el vifiedo”. “Radl elabord, pri-
mero, junto a su abuela y luego con sus
padres y sus tios”, recordé Caballero,
subrayando cémo su vinculacién fa-
miliar y emocional con la vifia ha mar-
cado una trayectoria excepcional. Y
concluyo definiéndolo como un crea-
dor que ha sabido ser “referente para

otros elaboradores”, sin perder nunca “su humildad a pesar del éxito

arrollador cosechado”.

Pérez ha logrado hitos como los 100 puntos Parker para su vino La
Muria 2021. Elogiado en el documental ‘El mago del vino’, ha desa-
rrollado proyectos en Espana y en el extranjero manteniéndose fiel a
una maxima: “elaborar vinos respetando la naturaleza”.

Y es que Raul Pérez no elabora vinos al uso: los interpreta. Cada bo-
tella suya es una expresién honesta del terroir, con una sensibilidad
que ha conquistado a la critica internacional. Elegido en maltiples
ocasiones como uno de los mejores endlogos del mundo, Raul Pérez
representa una nueva generacion de viticultores cuya maxima inspi-

racion la encuentran en el terruiio. %

PERFIL

EL VITICULTOR BERCIANO RAUL PEREZ, UNA DE LAS
FIGURAS MAS RECONOCIDAS DEL PANORAMA VITIVI-
NICOLA INTERNACIONAL, HA SIDO DISTINGUIDO RE-
CIENTEMENTE CON EL PREMIO FUNDACION UEMC A
TODA UNA VIDA DEDICADA AL MUNDO DEL VINO, UN
GALARDON QUE LE HA OTORGADO LA UNIVERSIDAD
EUROPEA MIGUEL DE CERVANTES EN EL MARCO DE
SU CURSO DE VERANO LA TRASTIENDA DEL VINO.

Trayectoria

Nacido en Valtuille de Abajo (Ledn) en 1972, en
el corazén del Bierzo, no pensaba dedicarse al
mundo del vino segtin él mismo ha declarado:
“Aunque desde pequeiio siempre he echado una
mano en la bodega familiar, yo queria ser médi-
co. Estaba estudiando en la facultad de Medici-
na en Oviedo, cuando en 1990 las circunstancias
me llevaron a cambiar el rumbo. Un dia, se pre-
sento alli mi hermano José porque el futuro de
bodega familiar estaba en peligro: la situacion

era complicada y conflictiva. Mi tio queria ven-
der la empresa y el resto no estaba de acuerdo.
Si vendiamos, se perdia el vinculo con la tierra.
Mi hermano acudié a mi porque pensé que yo
era el mas indicado para solucionar el conflicto.
Tenia que hacerme cargo de todo pero no cono-
cia el sector, ni tenia la formacién adecuada.
Casi sin pensarmelo, me subi al coche de mi
hermano, que me llevé a Valencia, donde me
matriculé en la Escuela de Viticultura y Enologia
de Requena”. Ese fue el principio de una sélida
carrera que ha revolucionado la forma de enten-

der la viticultura en Espana gracias a su enfoque
radicalmente personal, intuitivo y profundamen-
te respetuoso con el vifiedo. Tras sus inicios en
la bodega familiar Castro Ventosa, pronto em-
prendié su camino independiente, marcado por
la recuperacion de variedades autdctonas, vine-
dos viejos y practicas enolégicas minimamente
intervencionistas.

Su sello esta presente en proyectos tan recono-
cidos como Ultreia, La Vizcaina o Sketch, ade-
mas de colaboraciones en diversas regiones del
pais y del extranjero.

VYR|5



VINO DEL MES

Sericis Merseguera :
Cultura y tradicion en cada sorbo

Bodegas Murviedro celebra casi cien anos de
arraigo en la comarca de Utiel-Requena reafir-
mando su papel como referente en la elabora-
cion de vinos de calidad, la valorizacion de va-
riedades autdctonas y la transmision de la
cultura vitivinicola local. Un ejemplo lo encon-
tramos en Sericis Merseguera, un vino blanco
muy aromatico y de gran personalidad.

Sericis
Merseguera

Tipo: Vino blanco

D.0.: Utiel-Requena
Variedad: Mersegura
Graduacion: 11,5% vol.

Fermentado en barrica de ro-
ble y criado sobre sus lias. Co-

lor amarillo con matices verdo- o

sos, muy brillante. Nariz de . “ﬂlg b

intensidad media con notas de * :1’ -. 2 2
fruta de hueso madura, acom- g :
panadas de componente floral, . *5__ i s F +lr
acabando con suaves toques %, : b
de hinojo, balsamicos. En boca RS -
resulta untuoso, con peso en ; p" * '?é 2
boca, recuerdos a albaricoque, ; .
orejones. Un vino con aires de ¥ -_', +++
Mediterraneo, acidez equilibra- [ P * ! '.'
da y una sensacion de longitud : b

notable. Muy persistente.
Perfecto para acompanar en
ensaladas, calderetas de pes- =
cado, fideua, paellas, mariscos
y carnes blancas. También es
un excelente aperitivo.

Ak oL . Tl
Temperatura ideal de servicio MRS R L E R o
entre 6 y 8°C. 42
BODEGAS MURVIEDRO
Ampliacién Poligono EI Romeral, s/n
46340 Requena (Valencia)

Tel.: 962 329 003
www.murviedro.es
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undada en 1927 como filial del gru-
po internacional Schenk, la bodega
con sede en Requena ha sabido
conjugar su origen suizo con el
alma mediterranea, ofreciendo vi-
nos que reflejan la esencia de su tierra y la per-
sonalidad de quienes la trabajan.

Su nombre hace referencia a las murallas
(“muri veteres”) que rodeaban la villa histérica
de Requena, recordando la fortaleza de un lega-
do que conecta tradicién y modernidad. A lo
largo de su trayectoria, la bodega ha experi-
mentado una profunda transformacién: de su
vocacién inicial como exportadora, ha pasado a
consolidarse como un actor clave en el merca-
do nacional, sin dejar de proyectar sus vinos en
los principales escaparates internacionales.

Innovacion con respeto por el entorno

El compromiso de Murviedro con la sostenibi-
lidad es uno de sus pilares estratégicos. La bo-
dega trabaja con minima intervencién en el vi-
fiedo, fomentando la biodiversidad y
priorizando précticas respetuosas con el medio
ambiente.

Ademas, Murviedro ha puesto en valor varie-
dades autdctonas de la regién como la bobal, la
monastrell o la merseguera, transformandolas
en vinos de prestigio internacional. Etiquetas
como Sericis Cepas Viejas, La Casa de la Seda o
Arts de Luna han recibido reconocimientos en
certdmenes nacionales e internacionales, de-
mostrando que el futuro del vino pasa por la
recuperacion y revalorizacién de lo propio.


https://murviedro.es/

Vinculo con la comunidad

Y proyeccién internacional

La vocacién de Murviedro no se limita a la
produccién de vino. La bodega desempeiia un
papel activo en la promocién cultural y social
de su entorno. Cada afio participa en la Feria y
Fiesta de la Vendimia de Requena, la mas anti-
gua de Esparfia, declarada de Interés Turistico.
Asimismo, Murviedro estuvo presente en Fe-
revin 2025, la feria dedicada a los vinos de la
comarca, reforzando su papel como impulsor
de las tradiciones locales. Estas acciones subra-
yan la voluntad de la bodega de ser parte activa
del desarrollo cultural y econdmico de la zona.

Por otro lado, Murviedro ha sabido llevar su
identidad mucho mas alld de sus fronteras. Su
pertenencia al grupo Schenk le ha permitido
combinar la tradicién local con una visién in-
ternacional y una capacidad de distribucion
que sittian a sus vinos en los principales mer-
cados del mundo.

La bodega participa de forma activa en las
grandes ferias internacionales del sector,
como ProWein en Diisseldorf, Vinexpo en Pa-
ris o Barcelona Wine Week, entre otras. Estos
encuentros suponen un escaparate privilegia-
do para presentar nuevas afiadas, establecer
alianzas comerciales y consolidar la imagen de

Enoturismo

En el corazén de la ciudad se encuentra la bo-
dega histérica, ubicada en el barrio de La Villa.
Alli, un entramado de cuevas excavadas en
roca desde el siglo VI a. C. conserva tinajas de
barro, lagares y conductos originales que per-
miten descubrir cdémo se elaboraba el vino hace
siglos. Este espacio se ha convertido en una de
las experiencias enoturisticas mas singulares
de la Comunidad Valenciana.

marca en un mercado global cada vez mas
competitivo.

La presencia constante de Murviedro en estos
foros internacionales ha contribuido a reforzar
la reputacién de sus marcas y a posicionarlas
como sinénimo de calidad y autenticidad me-
diterranea. Sus vinos destacan tanto en lineales
especializados como en cartas de restaurantes
de prestigio, siendo embajadores de la tradi-
cién vitivinicola valenciana ante profesionales
y consumidores de todo el mundo.

Futuro y vision estratégica

Murviedro tiene como reto seguir creciendo
de forma sostenible, innovando en productos y
formatos que respondan a las nuevas deman-
das del consumidor sin perder la esencia de su
legado. La bodega quiere ser un puente entre
tradicién y modernidad: preservar la memoria
del pasado mientras crea vinos que dialoguen
con el presente.

El director general de Murviedro ha senalado
en varias ocasiones que “el vino no solo es un
producto, es un relato que conecta a las perso-
nas con su tierra”. Esta filosoffa se refleja en
cada proyecto de la compaiia, donde la auten-
ticidad, el respeto por el entorno y la busqueda
de la excelencia marcan la hoja de ruta.

VYR|7
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Variedad
rescatada
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Rioja Vega apuesta por la

recuperacion y revalori-
zacion de la maturana
tinta -variedad ances-
tral de Rioja- a tra-
vés de la elabora-
cion de un

iy monovarietal de
produccion limi-

H[ﬂ‘r&?ﬁ tada: Rioja Vega

S Maturana 2021.

~|.=.|:' TRANA
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Persistente en
f,, boca, se prolonga

m -::-_m. 1 con suavidad y
et = delicadas sensa-

: ciones balsami-

__..F, ot n Pt cas. Es un vino

complejo, con

frescura y poten-
cial longevidad.

Homenaje a
los maestros
bodegueros

i

XR 2021 se elabora a
partir de los mejores vi-
Aedos de tempranillo y
graciano de Elciego y
cuenta con una crianza
de 24 meses en barricas
de roble americano. Es el
homenaje de Marqués
de Riscal a sus maestros
bodegueros. Un vino que
aulna concentracion y
elegancia en un tinto con
personalidad propia y
esencia contemporanea.
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Sugerencias del mes

VINOS TINTOS

Rebelde,
rotundo
y radical

El Rayo Olarra 22 es la
cuarta anada de este
inusual proyecto y

primera que sale al
mercado bajo el
sello oficial de
Vino de Logrofio. { ANGUIX
Se trata de un ' — -
vino rebelde, ro-
tundo y radical,
con aromas
complejos de la-
vanda y flores

rojas, una boca

envolvente y i

un final largo y
FRUTA Y MODERNIDAD

Pagos de Anguix Costalara 2022 es un
tempranillo que encarna la esencia de las
Riberas de Frontera. Se define por su ex-
presividad frutal, frescura y elegancia. Es
disfrutable desde ahora, pero con un nota-
ble potencial de guarda, capaz de ganar
complejidad con el tiempo.

TEET

Garnacha de un
vinedo especial

La Antanilla es el tercer capitulo
de la saga ‘Los Otros de Onda-
rre’, el proyecto con el que Bode-
gas Olarre esta redescubriendo
los pequenos parajes que rodean
Viana y otorgando voz propia a vi-
nedos con caracteristica especia-
les. Se trata de un rioja 100% gar-
nacha de entrada dulce, paso
firme y redondo, con final largo,
fresco y equilibrado.
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Valéncia,
gracias a ti

Porque cuando eliges
nuestros vinos, haces
osible que nuestra

IStoria sigaviva.

-

Valéncia

VINOS DE VALENCIA

GEMERALITAT Caofinanciado por
VALENCIANA la Unién Europea


https://vinovalencia.org/

Sugerencias del mes

VINOS BLANCOS

INFLUENCIA ATLANTICA r Un vino

polivalente

Diez Siglos fermentado en ba-
rrica es un Gran Vino Rueda
elaborado al 100% con verde-
jo. En boca e intenso, persis-
tente, largo, elegante con un
buen equilibrio entre fruta y
madera. Indicado para acom-
panar pescados, embutidos y
carnes blancas. Dada su com-
plejidad se trata de un vino po-
livalente y muy gastronémico.

CHOCOLATE

i

A Vilerma 2024 es un Ribeiro de influencia atlantica

elaborado con las variedades tradicionales de la zona: B Z.O j‘a no pg(;u / l.d r
treixadura, albarifo, godello, loureira, lado y torrontés.

Destaca por su notable intensidad de aromas prima- Chocolate —una edicién limitada que sale al
rios. En boca se presenta complejo y elegante, con mercado cada dos afios— esta elaborado con el
acidez equilibrada y final persistente y salino. ensamblaje de tres afadas diferentes, una mez-

cla de diferentes variedades autdctonas riojanas
y una fermentacién en diferentes continentes,

todo ello define su carécter. En boca es un vino

Nueva j oya amplio y graso, con buena acidez y muy persis-

tente, idoneo para la guarda.
blanca de

Rioja Alavesa

El Nogal Blanco Vifiedo
Singular 2023 de Ysios
es un rioja vibrante, con
una gran textura y fres-
cura en boca. La
crianza sobre su lia
fina le aporta com-
plejidad a la par
que elegancia.
Predomina la
fruta blanca y
de hueso de la
nariz y unos su-
tiles toques de
la crianza en
barrica, desta-
cando su lado
mineral.

Orange wine aragonés

Bodegas Aragonesas ha lanzado 6000 bo-
tellas de Oxia, su primer orange wine, un
blanco elaborado como si fuera un tinto.
La nueva referencia es la tltima creacién
del enélogo Fernando Ballesteros antes de
su jubilacién. Se trata de un vino gastro-
ndémico dirigido a hosteleria de alto nivel.
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Clasico
premiado

El jurado de los
premios Alimentos
de Espana a los
mejores vinos 2025,
que otorga el Minis-
terio de Agricultura,
Pesca y Alimenta-
cioén, ha elegido De
Casta 2024 como
mejor rosado. Este
vino es uno de los
grandes clasicos de
Familia Torres. En
boca es sedoso, fir-
me, con un final
seco muy elegante.
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Elegido
como mejor
espumoso

Codorniu Ars Collecta Blanc
de Noirs reserva 2019 ha
sido elegido como el mejor
espumoso de la Guia Vi-
nos Goumets 2026. La
variedad predominante
de su coupage es el
pinot noir del Segria
(de clima continen-
tal) que le aporta
frescor y potencial
de envejecimiento,
al que se unen el
trepat de la Conca
de Barberay el xa-
rel-lo del Penedés.

I
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Sugerencias del mes

VINOS ROSADOS Y ESPUMOSOS

LA

l.a voz de
un Penedes
olvidado

Can Sumoi acaba de lan-
zar Muntanya 2024, su
primer espumoso elabo-
rado con el método tra-
dicional. Se trata de un
vino que recupera la
voz de un Penedes
olvidado, nacido en
las tierras altas del
Montmell. Elabo-
rado con maca-
beo y xarello,
es fresco y
equilibrado,
con la acidez
vibrante de la
altura 'y una
gran capaci-
dad de enveje-
cimiento.

VNS g ey,

MUNT ANy a
Hedi

FUSION
INESPERADA

Flor Innata Rosado 2024
es fruto de la fusion ines-
perada entre tempranillo
y verdejo, dando lugar a
un vino de color rosa
palo, nariz potente con
notas de frutas rojas, flo-
res frescas y hierbas aro-
maticas. En boca es sua-
ve, fresco y persistente.

\ B

Sofisticado y
sin complejos

Lia es el primer blush rosé de la Ribera
del Duero. Este rosado sofisticado y sin
complejos, es un 100% tempranillo
ecoldgico cuyo color recuerda a los vi-
nos provenzales. Muy aromatico, con
notas de albaricoque, melocotén, fresa,
cereza, rosa y jazmin. En boca es sabro-
0, con un retrogusto a frutas maduras.
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EL MEJOR
COGNAC

Pléiade Domaine La Rambau-
die XO se ha alzado con el
méximo galardén de Critics
Challenge International Wine &
Spirits Competition, y ha sido
nombrado mejor cognac del
certamen. Ha conquistado al
jurado por su elegancia dis-
creta y su complejidad aromé-
tica. Un perfil delicado y sofis-
ticado que se aleja del exceso
y apuesta por la finura.

Para amantes Reinterpretacion de un cldsico
de la Férmula 1
Torres Brandy reinventa el céctel Maitai con Torres 10
Bourbon Barrel, que le aporta profundidad y matices Gnicos.
La mezcla se enriquece con 20 ml de Orgeat (sirope de al-
mendra) y 30 ml de zumo de limdn, para obtener un trago
refrescante y sofisticado. El vermut Casals (15 ml) afiade un

toque de complejidad y elegancia.

4 Aventura
sensorial

Glenfiddich, el whisky escocés de malta mas premiado del mundo, presenta
su nueva y exclusiva edicion limitada Glenfiddich 16, con un disefio que rin-
de homenaje a los pilotos Fernando Alonso y Lance Stroll. En boca, ofrece

una textura sedosa y dulce, con sabores de frutas frescas y crema Chantilly. Este tequila redefine por

completo la experiencia
del universo de este es-
pirituoso. Su delicado
tono coralino cautiva y
promete una aventura
sensorial. Notas pro-
fundas de frutos ro-
jos secos que se en-
trelazan con el
caramelo, culmi-
nando en un final

Ginebras
mspiradas en
la Costa Brava

Tras sus dos afos de vida,
Sa Tuna Gin, la ginebra desti-
lada en alambique que cap-
tura la esencia de la Costa

'I__}Elf{[l-li i suave. Se puede
Brava, lanza dos nuevos pro- e | : disfrutar solo con
ductos: Sa Tuna 25, una gi- i | ' hielo o con agua
nebra rosa con caracter dul- Fatte 'i : mineral y limén
ce, y Sa Tuna Dry, un perfil \ <y para una experien-

mas clasico para los amantes
del gin tradicional.

cia mas ligera.
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SON NOTICIA

CLIFF UBALDO Y
MAURIZIO GORGA

firman la carta del nuevo Desoriente

Desoriente, el restaurante pionero por su enfoque asiatico y plant-ba-
sed abierto en el barrio barcelonés de Poblenou en 2023, ha estrenado
un segundo local en el Eixample. Ubaldo y Gorga ofrecen una pro-
puesta vegana, honesta y desenfadada en forma de tapas, sushi, pla-
tos principales y postres. Todas las elaboraciones, desde la fermenta-
cién del kimchi, la kombucha o el ginger beer a los panes bao, se
facturan en su cocina.

o
ar—

JERONI CASTELL

apuesta por el aceite y el oleoturismo

El chef Jeroni Castell, al frente del restaurante Les Moles de Ulldeco-
na (Tarragona) con una estrella Michelin, otra verde y dos soles Rep-
sol, elabora junto a su familia el aceite Sant Lluc, fruto de los olivos
que rodean el restaurante. Ademas, Les Moles se postula como un
destino emergente para los amantes del oleoturismo.
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ANDRES BENITEZ

se inspira en la esencia coreana

El chef del restau-
rante Botanic,
ubicado en Can
Bordoy Grand
House & Garden
de Palma de Ma-
llorca, presenta
un plato exclusivo
que rinde home-
naje a la artista
coreana Miju Lee,
cuya exposicion
“El jardin del Yeti”
puede visitarse en
las instalaciones
del hotel hasta el
31 de octubre. Se
trata de un salte-
ado de maiz con
setas encurtidas
en kimchi, salsa
Gochujang y
yema curada.

MIGUEL NARRO

lidera la propuesta ‘gastro’
de Marqués de Murrieta

Marqués de Murrieta, origen del Rioja y referente de calidad del vino
en todo el mundo, ha renovado el equipo, incorporando al frente de la
propuesta gastronémica al chef Miguel Narro, formado en la propia
bodega y en el equipo del reconocido cocinero Francis Paniego.




RAFA ZAFRA

ok

SON NOTICIA

disena la propuesta gastronémica del Village del Salén Nautico de Barcelona

Del 8 al 12 de octubre, el Port
Vell de la Ciudad Condal acoge-
ra una nueva edicion del Salon
Nautico Internacional de Barce-
lona, que este afno se presenta
como el mas gourmet y ambi-
cioso de su trayectoria. Una edi-
cion renovada que ofrecera es-
pacios premium como el nuevo
Village VIP de 2.500 m? donde se
podra disfrutar de una seleccion
de productos exclusivos y de la
gastronomia marinera firmada
por el prestigioso chef Rafa Za-
fra. “Nuestra cocina siempre ha
estado muy alineada con el mar, por ello, para di-
sefar esta propuesta no he tenido que hacer nada
de lo que no hago: es cocina marinera en estado
puro, que busca la excelencia”, confiesa el chef.
Su propuesta incluye un menu degustacion
(150 €) con seis platos salados —como lubina
confitada a la catalana, calamar con rovellones, y

un matrimonio de anchoa, boqueron y caballa con
gazpachuelo de aguacate y piparra—, seguido de
dos postres, entre ellos el clasico “Pijama”. Este
menu se podra maridar con vinos de Can Bas
d’Origen (D.O. Penedés) y cavas Pere Ventura.

Y para un formato mas informal, Zafra ha disefa-
do el Menti Open Bar, con una amplia oferta de ta-

CESAR
ALONSO

pas desde 4,90 €, con “bocados de mar y monta-
na” como la ensaladilla de ventresca, la coca de
sardinillas, el mollete de tartar de attin, las mini al-
bondiguitas con ceps, o las alcachofas con ro-
mesco. Ademas, fuera de carta habra sugerencias
especiales, con opciones que van desde carnes
seleccionadas hasta propuestas vegetarianas.

JOSE CALLEJA

estrena sugerencias de temporada

elabora
una cocina
fusion
sofisticada

Desde su reapertu-
ra el pasado mes
de julio, Motel Par-
ticulier se ha con-
solidado como uno
de los espacios
mas singulares de
la Milla de Oro de
Marbella. El alma
culinaria del pro-
yecto esta dirigida
por el chef ejecuti-

vo César Alonso, formado en templos gastronémicos como El Celler
de Can Roca, Noma o Mugaritz. Su propuesta se caracteriza por una
fusion singular: precision japonesa, sabores peruanos y productos
mediterraneos, todo ello enriquecido con matices franceses que apor-

tan sofisticacion.

El chef andaluz estrena en el madrilefio restaurante Surtopia sugeren-
cias con los mejores productos de temporada de las ocho provincias
de su tierra. Estas sugerencias aun saben a costa y dejan entrever la
nueva estacion: Sardinas marinas en vinagre de Jerez con salmorejo
de pimientos asaos, Mejillones en escabeche moruno de oloroso y
sus papas alifids, Salpicon de ventresca a la sal con pirifiaca sevilla-
na, Gambitas de cristal con cremoso de huevos fritos trufados y Arroz
campero de rabo de vaca, setas silvestres y trufa de temporada.
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SON NOTICIA

NACHO MANZANO

participa en el centenario
de Cervezas Alhambra

Cervezas Alhambra lanza “100 afios. 100 historias”, un homenaje a
las personas que han formado parte de su historia. Recopila memo-
rias, anécdotas y momentos personales vinculados a la marca desde
distintos puntos de vista, que se materializan en una serie de videos
que ya estan disponibles en la web de la compafiia cervecera. Entre
esas primeras voces destaca la del chef asturiano triestrellado.

JORDI ROCA

crea helados inspirados
en PlaySatation

PlayStation cum-
ple 30 afos y lo
celebra transfor-
mando sus video-
juegos en helados
de autor de la
mano de Jordi
Roca, tres estre-
llas Michelin y
mente creativa de
Rocambolesc,
para dar vida a
una coleccion uni-
ca de cinco hela-
dos inspirados en
algunos de los ti-
tulos mas emble-
maticos de su his-
toria. Cada receta
utiliza moldes ex-
clusivos y sabores
sorprendentes.
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HIDEKI MATSUHISA

publica un libro de recetas

El mayor referente de
la cocina japonesa en
Espaiia y poseedor de
una estrella Michelin,
lanza “Itadakimasu.
Cocina facil japonesa
para preparar en
casa” (Planeta Gas-
tro). A través de una
cuidada seleccion de
ingredientes clave,
salsas, bases esen-
ciales y utensilios,
este libro nos propo-
ne mas de 50 recetas
irresistibles para cada
dia. Una guia para
preparar paso a paso,
platos tan iconicos
como ramen, gyozas,
okonomiyaki, donbu-
ris o diferentes tipos
de sushi.

NUNO MATOS Y MANU FRANCO

cocinan a cuatro manos

The Palace Hotel, Madrid presenta un sugerente y suculento ciclo
gastrondmico de encuentros a cuatro manos en los que el chef eje-
cutivo del hotel, Nuno Matos, compartira creatividad con cocineros
invitados de distintas regiones de Espana. La primera cita tendra lu-
gar el viernes 3 de octubre con la participacion del chef Manu Franco,
al frente de La Casa de Manolo Franco, en Valdemorillo (Madrid).




OPINION | Miquel Sen

n la gran Barcelona de los afos pa-
sados, las ostras eran pecado de
sensualidad y capitalismo a pesar de
que Lenin se las zampaba, invitado
por su amante. Incluso podian formar parte
de desviacidn revisionista que hacia culpable
hasta la eternidad a tipos como yo.
A diferencia de la perestroika, el Mundial
murid y resucité con leyenda. Ahora se dice
que el mismisimo alcalde Maragall, el olimpi-
co, llevé al presidente de las Rusias a este lo-
cal donde se reunfan boxeadores en franco
declive, las fuerzas vivas de la Ribera y mas
algunos avispados convencidos de que el ba-
rrio tendria un futuro poderoso. Nunca coin-
cidi con los exsoviéticos, ni con Maragall y si
con su sefiora, pero lo hice en la calle donde
no pasamos del saludo. La sefiora Diana Ga-
rrigosa en estas ocasiones tenia aspecto de
estar rifiendo a su acompanante, lo que me
hacia dejar las ostras para mas tarde.
El impulso por recuperar el pasado no deja
de tener chispa. Sin salir de Barcelona, la
edad media de vida de un restaurante es de
11,6 afios, mds o menos la misma valida en
las grandes capitales. Asi pues, recuperar es
un arte relativamente facil, ahora que atin
quedan vivas las historias que se cobijaron en
sus muros. Lo que es curioso es que la vitali-
dad solo apunta al “bareto” y la tasca, porque
para recrear a los grandes restaurantes ya de-
saparecidos se necesitarfa, al margen de dine-
ro, un equipo de cocina, mds otro de servicio
con capacidad de generar lo que no hace mu-
chos aios se daba de comer. No imaginen
unicamente el ambiente de los establecimien-
tos, sus platos, aromas y texturas, piensen
también en lo que se comia en casas mas sen-
cillas, como El Raim, un emplazamiento pré-
ximo a Santa Marifa del Mar donde servian
una perdiz escabechada, o a las uvas, buena,
econdmica y de escopeta. Corran ahora los
artifices de la recuperacién monumental y

méntenme de nuevo el
Reno de Josep Julia, que fue
alld por los afios imposibles
en los que los arquitectos
Correa y Mild lo disenaron
todo, incluyendo los mue-
bles y sofds que afios mas
tarde se apilaron, destroza-
dos, en un contenedor. No
lo tienen facil. ;Dénde es-
tan los cocineros, los mai-
tres capaces? Quizas como
hologramas...

Ahora no podriamos pasar del detalle, tal
como estd haciendo Ramon Freixa en Ma-
drid, dando lustre a su coleccién valiosa y he-
redada de sauteuses, re-inspiradoras de una
cocina tradicional perfectamente bien elabo-

Resucité Gorbachov

“EN LA GRAN
BARCELONA DE LOS
ANOS PASADOS LAS
OSTRAS ERAN PECA-
DO DE SENSUALIDAD
Y CAPITALISMO”

De repente, el viejo don Mijail resucitd y lo hizo en la ciudad de los prodigios, es decir, Barce-
lona. Mijail esté vivo porque ahora se recuerda una hipotética visita suya, cuando era presi-

dente, al barcelonés Mundial Bar, un lugar extraordinario donde he pasado muchas horas de
mi vida entregado al placer de comer ostras.

UMusic Hotel Madrid

rada, compatible con unos
gustos que se afinan y
afianzan a lo largo del tiem-
po, como nos enseilan Mar-
tin Berasategui, Nacho
Manzano y otros. Contra-
punto de todos los restau-
rantes sin alma, sin mas
vida que 11 afos pelados en
los que se sirven comidas
imposibles, impregnadas
por una modernidad sin

norte, listas para la foto, o para pedir -leido

esta misma semana— que nos expliquen
cémo y en qué orden debe comerse el plato
para alcanzar la méxima satisfaccion de la
nada, nadando en salsa de kiwi fermentado,
que siempre queda muy bien.3
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ENTREVISTA

n una época en los que los chefs son
como estrellas del ‘star system’ y pa-
rece que no existen cocineros mas
alla de los que salen en la televisién
o lucen distinciones de prestigiosas guias ga -
trondmicas, es un auténtico placer hablar con
alguien como Nino, que no estd en ese “cielo”,
mas bien es un cocinero con los pies en la tie-
rra, que reivindica la cocina tradicional y que
pone de manifiesto, segtin sus propias pala-
bras, que “hay muchas formas para ser feliz en
la hostelerfa”.

La suya es una trayectoria que arranca casi
desde nifio y en la que a la los éxitos, se su-
man, como no podia ser de otra manera, algu-
nos tropiezos. El tltimo, el incendio el pasado
abril del restaurante barcelonés Molino de
Pez, y que como el ‘ave fénix’ ha resurgido de
sus cenizas, abriendo de nuevo sus puertas el
pasado 12 de septiembre. “Cerramos de golpe,
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NINO

Dicen que ‘de casta le viene al galgo’ y Nino
es el ultimo eslabon hasta la fecha de una fa-
milia hostelera madrilena que se remonta a
su bisabuelo. Nos cuenta que eligio este ca-
MINO por gusto y no por responsabilidad fa-
miliar, y eso se nota: pocos transmiten como
él la pasion que siente por lo que hace. Esta
al frente del grupo de restauracion La Ancha
—que engloba una decena de establecimien-
tos en Madrid y Barcelona y uno recién abier-
to en Lisboa—, y hace unos meses se estrend
como presidente de Facyre. De todo ello ha-

con el corazén encogido y la cocina en silen-
cio, pero con una idea clara desde el primer
momento: volver cuanto antes. Y volver bien”
declara Nino Redruello, recordando un inci-
dente que para Familia La Ancha no sélo sig-
nificé un cierre. “Este parén inesperado pro-
vocado por el incendio nos ha servido para
reconectar con lo esencial: recordar por qué
abrimos Molino de Pez y qué queremos ofre-
cer a quienes se sientan en nuestras mesas.
Una cocina sencilla, sabrosa y sin artificios,
pensada para disfrutar”. Esa es la esencia de
todos los establecimientos del Grupo La An-
chay ese es el talante de Nino, extraer siempre
la parte positiva.

Vienes de una familia hostelera que se remonta
a tu bisabuelo ;Nunca te planteaste dedicarte
a otra cosa? ;En un principio decidiste seguir
por vocacion o por responsabilidad familiar?

bla en la entrevista que nos ha concedido.

POR LAURA MORALES. FOTOS: JORDI DOMENECH

“Ser presidente de Facyre
es una responsabilidad muy
bonita que llevo con ilusion”

Nunca pensé en dedicarme a otra cosa.
Cuando era pequeno, con 6-7 afios, yo decia
que queria ser cocinero y detective privado:
por las mananas, hacia mis paellitas y mis
tortillitas de patata y luego salfa por la tarde
a detener a los malos, como el de ‘Miami
Vice', con la pistolera debajo de las chaque-
tas con hombreras... {El concepto era muy
guay! Luego ya se transformd a solo cocina.
Y muy feliz. Lo he hecho mas porque queria
que por la responsabilidad familiar, que fue
llegando luego poco a poco y la fui asumien-
do. Querfa estar a la altura de mi tio, ser
como él, y algo muy tipico en todas las fami-
lias tradicionales es que nunca te dicen que
no te dediques a lo mismo pero de alguna
forma, saben cémo hacer que te enamores
de la profesion de la familia y no puedo dar
mas que gracias de lo bien que lo hicieron al
hacer que me enamorara de ella.



Otra responsabilidad que ahora llevas a tus es-
paldas es estar al frente de Facyre (Federacion
de Cocineros y Reposteros de Espaiia) desde
finales de abril. Su mision es representar el sec-
tor gastronémico en Espafa, defendiendo sus
intereses y potenciado a los profesionales de la
hosteleria a través de diferentes acciones. ;Qué
balance haces de estos primeros meses como
presidente? ;Qué objetivos te has marcado o
te gustaria conseguir durante tu presidencia?
Ser presidente de Facyre es una responsabili-
dad muy bonita que llevo con ilusién. Estos
primeros meses han sido de mucho trabajo en
la sombra y creo que Facyre puede cambiar un
poquito las coordenadas de dénde mira para
enfocarlo més hacia todos los cocineros. Sobre
todo pensando en los cocineros jévenes que
salen de las escuelas, que pueden sentirse algo
solos: que sientas que Facyre es como ese her-
mano mayor que te cuida, que te arropa, que te
propone, que te cuentas y que te aporta. Este
enfoque conlleva mucho trabajo y ahora esta-
mos creando un ecosistema de cultura y de
muchos detalles para poder empezar a hacerlo
realidad, con garantias. Los primeros meses de

trabajo son poco agradecidos, parece que no
avanzas, pero pronto veran que tenemos una
voluntad bonita de aportar.

La presidencia de la Asociacion se suma a tu
trabajo habitual al frente de un importante
Grupo de Restauracion como es La Ancha.
Siempre se pregunta por la conciliacion a las
mujeres pero tu eres padre de familia nume-
rosa (cuatro hijos) y también habris lidiado
con ese tema. ;Se puede conseguir un equili-
brio entre vida familiar y profesional traba-
jando en hosteleria? ;Qué ha mejorado y qué
queda atn por alcanzar en ese sentido?

Ha cambiado todo, gracias a Dios. Ha cambia-
do el paradigma de la sociedad: de una cultura
del trabajo a una cultura hacia la vida, hacia el
respeto por las personas. Antes era muy com-
plicado conciliar una familia con una vida pro-
fesional, de hecho dedicarse tiempo a uno mis-
mo, estaba incluso mal visto. Y este cambio
también se refleja en la hostelerfa: por trabajar
en ella, puedes vivir. Puedes formar una familia
y pasar tiempo de calidad con ella, incluso to-
marte una cerveza por la tarde con tus amigos,

jugar al padel o lo que te apetezca. Eso si, es
importante el equilibrio, no pasarnos e incli-
narnos en demasia al otro extremo. Es bueno
entender que, en nuestro sector, no todo es el
cliente, sino también las personas con las que
compartimos nuestro camino y por ahi creo
que estamos en un camino muy positivo por
andar, avanzando y mejorando, y francamente,
estoy contento por cmo el sector lo estd inte-
grando, especialmente los que vivimos esa épo-
ca sin conciliacién familiar o personal: hemos
entendido que habia que cambiar, que no po-
dia seguir asi.

Los jovenes que se quieren dedicar a la hoste-
leria quiza tienen algo idealizada la profesion
y no todos acabaran trabajando en un restau-
rante con estrella Michelin ;Qué les dirias?
Yo les explicarfa mi experiencia personal: soy
cocinero, soy muy feliz y no tengo ninguna es-
trella Michelin. Y con esto, quiero decir que
hay muchas formas para ser feliz en la hostele-
rfa, no todas pasan por ese reconocimiento. A
los jévenes, y un poco a todos, es la creatividad
lo que nos engancha, el sentirte un poco artista,
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Apunte personal

Un sabor de la infancia: Las judias verdes.
Un producto fetiche: No es un producto,
es un objeto. Una cruz de madera de olivo
que me trajo mi amiga Ana, de Jerusalén,
muy bonita. Siempre la llevo conmigo.

Un tipo de vino: Ahora que estoy en mis
cincuenta, estoy en un momento en el
que regreso a Rioja Alta, porque me re-
cuerda tanto a esos domingos con mi fa-
milia, que me encanta.

Un libro: “Hospitalidad irracional”, de Will
Guidara.

Una pelicula: El Padrino.

Una cancion: Spirit Bird de Xavier Rudd.
Una mania: Que en la nevera de mi casa
esté todo ordenado y lo justo que se vaya
a cocinar... de lo contrario, me pongo
muy nerviosito y acabamos en discusio-
nes familiares por tres melocotones ton-
tos.

Un hobbie: Montar en bicicleta.

Un viaje sonado: Ir a un viaje que se orga-
niza al Tibet con un maestro tao que co-
nocimos en Cuenca hace unas semanas,
buscando introspeccion personal y medi-
tacion.

Una experiencia gastronémica inolvida-
ble: Echevarri. Fueron 5 o 6 platos con
productos que estaban tan bien cocina-
dos que me parecieron los mejores que
he probado en mi vida: la mejor gamba
cocinada, el besugo mejor cocinado... no
me habia ocurrido nunca.

Un deseo por cumplir: Cruzar el estrecho
de Gibraltar nadando.
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pero es la faceta del servicio la que llena a mas
largo término. Servir es cuidar, abrazar, atender
y desvivirse para que los demds estén bien y eso
habla de emociones que van mas alla de la ilu-
sidn egoista de la pretension artistica.

Hablando de Michelin, en Familia La Ancha
no ‘jugais en laliga de las estrellas’ porque siem-
pre habéis apostado por la cocina tradicional,
esa cocina que se ofrecia en las antiguamente
llamadas ‘casas de comidas’. ;No crees que la
cocina tradicional de calidad como la que ofre-
céis vosotros no se valora lo suficiente si la
comparamos con el boom mediatico de la co-
cina de vanguardia?

Yo creo que la cocina tradicional se tendrfa que
haber reivindicado hace 8, 10 o incluso 15

anos. Ahora mismo, da la sensacién que todo
es ciclico, que sube y baja pero la tradicion
siempre vuelve aunque se vaya, como un ancla-
je. Ahora es un buen momento y el ptblico va-
lora esa tradicidn, asi lo sentimos en Familia La

Ancha. Y se divierte porque, con nosotros,
mira hacia adentro, a sus raices, su historia, po-
niéndola en valor e incluso, rescatando el pro-
ducto para ir hacia el sabor a través de la tradi-
cién. Ahora es un gran momento para la
celebridad tradicional pero seguramente este
publico vuelva a aburrirse y aparecerd otra ten-
dencia. No serd la cocina de Ferran Adria ni la
cocina molecular del sexto sentido, serd otra
innovacién y otro movimiento que cubrird de
ilusién la alta gastronomfa. Y asi debemos en-
tenderlo, porque este ciclo es normal y natural.

Quiza ‘la espinita’ de ofrecer un ment degus-
tacion como hacen los restaurantes de van-
guardia te la quitaste al crear las ‘Cenas Im-
provisadas’, que son todo un éxito. ;Como
surgio laidea?

Mis bien siento las ‘Cenas Improvisadas’ como
unos momentos preciosos que llevamos ha-
ciendo afios en Fismuler y que vamos a seguir
haciendo. La idea surgié de forma improvisada




en Fismuler, como un reto para el equipo: coci-
nar platos nuevos para una mesa compartida
en la que los comensales no se conocen. ;Pero
es que el producto, lo irfamos a comprar juntos
al mercado, comensales y cocina! Ya en esa pri-
mera cena vimos la buena energfa que flufa,
desde los comensales que vefan como se gesta-
ba el proceso creativo y formaban parte de ello,
acompanando al mercado y eligiendo con no-
sotros la materia prima, al equipo que experi-
mentaba esa sinergia, ese contacto directo con
quienes disfrutardn por la noche de los platos, y
se divierten. Una complicidad a muchos nive-
les. Y para nosotros, es una satisfaccion lanzar-
se sin red, ver que somos capaces de crear 10
platos nuevos cada dia, sin repetir, porque la
magia de estos platos nace de la visita al merca-
do que hemos hecho por la mafniana y de las
personas con las cuales hemos interactuado.
Una experiencia donde todos nos divertimos y
aprendemos.

Familia La Ancha cuenta actualmente con una
decena de establecimientos en Madrid y Bar-
celona. Ademas, este verano habéis abierto el
primer proyecto internacional, un Fismuler en
Lisboa, en el hotel ME Lisbon. Hablanos de
este ultimo proyecto. ;C6mo surgi6 laidea de
abrir fuera de Espaiia? ;El Grupo esta bien asi
o pensdis abrir mas restaurantes?

s AV N i 4 -
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“SOY COCINERO, SOY MUY
FELIZ'Y NO TENGO NINGUNA
ESTRELLA MICHELIN”

Lisboa esta siendo un regalo de la vida. Melia
nos lo propuso, nos sentamos a hablar y vimos
que la llegada de Fismuler a Lisboa tenia senti-
do para todos. Ademds, ir de la mano de Melia
era un plus porque son una familia maravillosa
que opera desde el respeto y la confianza. Esta-
mos alucinando y estamos muy felices por el
recibimiento: llevamos un mes abiertos y es un
éxito. Te confieso que para nosotros, trabajar
en llevar Fismuler a Lisboa nos ha permitido
volver a enamorarnos del proyecto, revisarlo
desde sus cimientos, y darnos cuenta que Fis-
muler es libertad, disfrute, donde tiene tanto
sentido lo que comes como la atmésfera en la
que comes, sin pretensiones gastronémicas:
solo pasarselo bien. Y qué decir del equipo,
con Manu Villalba, Diego Pichel Cérdoba,
Alejandro Cérdoba, Nuno y su equipo... muy
orgulloso de regresar al impetu, a afinar los
platos. El equipo de Familia La Ancha lo es
todo, y hemos trabajado para convertirnos en
una casa muy organizada y profesionalizada:
sélo asi podemos afrontar los retos desde la
honestidad, el respeto por lo que hacemos y

valorando el talento de los que forman parte.
A partir de ahi, podemos valorar y ver cémo
evolucionar bien.

Finalmente, como hemos empezado hablan-
do de la familia nos gustaria terminar también
hablando de ella ;Te gustaria que alguno de
tus hijos continuara con el legado familiar?
Si te digo la verdad, no me preocupa en ab-
soluto, son pequerios todavia. Alguno me ha
acompaifiado a los restaurantes pero me en-
foco en que lo vean como tiempo conmigo.
Siento que mi papel como padre es ahora es-
tar a su lado, que vean tus valores, la gestion
de la parte emocional y demds. Si en un futu-
ro se quieren dedicar a la cocina y son felices,
mas lo estaré yo. Y sino, también. Mientras
sean felices.3

Grupo La Ancha

Madrid: Armando, Club Financiero Gé-
nova, Fismuler, La Ancha (Principe de
Vergara), La Ancha (Zorrilla), La Taber-
na de La Ancha y Tortillas de Gabino.
Barcelona: Armando, Fismuler y
Molino de Pez.
www.familialaancha.com
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Sugerencias del mes

RESTAURANTES

Viaje sensorial a la Italia contemporanea

Boccaccio70 es el nuevo restaurante del premiado chef Ricardo Temifio en Burgos. Un espa-
cio que no solo destaca por su propuesta gastronémica de fusion italo-castellana, sino tam-
bién por un disefio interior que eleva la experiencia culinaria a un auténtico viaje sensorial.

Diego Pelaez

BOCCACCIO70 Briviesca, 6 - 09004 Burgos - Tel.: 947 690 566 - www.hoccacio70.com

La montana asturiana en el plato

El bar de la pequena aldea asturia-
na de Ladines se ha convertido en
un restaurante fresco y actual, en
plena montana del Valle del Nalén.
Ofrece un Gnico menu -Llaifies-
con seis pases a 40€, elaborado
por el mierense Fran Montes. En-
tre los platos, la Trucha de los Pi-
cos de Europa ahumada en casa,
y guisos como el jabali con bonia-

Menu para ‘catar’ Cataluna

Windsor se suma a las celebraciones de Catalunya,
Region Mundial de la Gastronomia 2025 con el
Menu Catalunya. Se estructura en tres actos, repre-
sentando las tres realidades geograficas y culinarias
de Cataluna: la costa mediterranea, con platos
como las albéndigas con sepia; el interior, con rece-

tas como la coca de recapte con escalivada y sardi- to y maiz encurtido
na ahumada (tipica de Lleida); y los Pirineos, con
platos como la olla aranesa. TEXU

Lugar Ladines

33993 Ladines, Sobrescobio (Asturias)
Tel.: 655 677 862
@texu.restaurante

WINDSOR
Corsega, 286 - 08008 Barcelona
Tel.: 932 377 588 - www.restaurantwindsor.com

ALMA MEDITERRANEA

Inspirado en la época dorada en la que Marbella era un
refugio para artistas, viajeros y espiritus libres, el nuevo
Frou-Frou ofrece una experiencia que va més alla de un
restaurante: despierta emociones. Su cocina se basa en
un menu de temporada que recorre los sabores del Me-
diterraneo a través de diversas cocinas costeras del sur
de Europa.

FROU-FROU
Av. Playas del Duque, Local 8 - 29660 Marbella (Mélaga)
Tel.: 641 792 232 - www.froufrou-sp.com
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Homenaje a la tradicién
marinera de lbiza

Abierto hasta finales de octubre, Es Xarcu, ubicado en la cala virgen
con el mismo nombre de Sant Josep de sa Talaia, celebra la esencia
de la gastronomia ibicenca en cada uno de sus platos de pescado o
marisco. Ostenta desde hace mas de una década un sol Repsol y
esta recomendado por la Guia Michelin.

ES XARCU

Cala Es Xarco, s/n - 07839 Sant Josep de sa Talaia, (llles
Balears) - Tel.: 638 746 178 -
Www.esxarcurestaurante.com

Nuevo chiringuito urbano

La pop up ‘Farm to Table’ del Festival Grec se ha transformado
en La Greca, que abre durante todo el afio. Su amplio horario —
todos los dias de 10:00 a 21:00 (19:00 en invierno)— permite de-
sayunar, tomar un vermut o disfrutar de deliciosos platos de coci-
na tradicional casera como los garbanzos con butifarra negra de
Cal Tomas. También ofrecen un Menu del Arroz los fines de se-
mana y festivos.

LA GRECA
Passeig de Santa Madrona, 38 - 08038 Barcelona - www.lagreca.cat

DISENO ESPECTACULAR

Ubicado en pleno centro de Valencia, Noble ha sido elegido como uno de
los restaurantes mas bonitos del mundo por Restaurant & Bar Design
Awards. Maderas oscuras, tapicerias con cuerpo, murales y papeles pinta-
dos construyen una atmoésfera que acompaia los platos (recetas tradicio-
nales valencianas) sin imponerse sobre ellos.

NOBLE Salvatierra, 39 - 46004 Valencia - Tel.: 699 685 254 - www.restaurantenoble.com

COCINA SINCERA

La propuesta de Embat esta enriquecida con los origenes de sus chefs (Catalufa, Ale-
mania y Polonia) y con la inspiracién de sus viajes. El resultado: una cocina sincera,
con sabores reconocibles y un punto de originalidad. Buena muestra son la ensala-
dilla rusa elaborada con patata asada con kimchi y ventresca de atiin Olasagasti o
el milhojas de esparragos, pecorino, trufa y galleta de parmesano.

EMBAT
Mallorca, 304 - 08037 Barcelona - Tel.: 934 580 855 - www.embatrestaurant.com



e RESTAURANTES

DE HOTEL e

CORSARIO IBIZA

Lujo gastronémico

El restaurante Corsario Ibiza, ubicado en el hotel La Torre del
Candnigo, da un paso mas en su apuesta por la excelencia
convirtiéndose en el tnico de Baleares autorizado para servir
auténtica carne Kobe japonesa certificada. Su incorporacién
al mend simboliza la conexién entre dos mundos que com-
parten una filosoffa comtn: respeto por la tierra, cuidado ex-
tremo en el proceso y devocién por el producto.
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LA SANTA MARIA

La Torre del Canénigo
www.corsarioibiza.com
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ARROZANTE

Tapas viajeras

El gastrobar ubicado en Barcel6 Torre de Madrid,
con una de las mejores vistas de la ciudad, apuesta
por pequenos bocados que invitan a recorrer el
mundo sin salir de la mesa. Desde su sardina ahu-
mada con pimientos asados y aceite picual hasta las
ya virales bombas, lagartos y cohetes de “Vallekas”,
propuestas con acento global, pero alma castiza.
Uno de sus /its es la ensaladilla rusa, que reinventan
afiadiéndole langostinos a los ingredientes clasicos.

Barcel6 Torre de Madrid
www.barcelo.com/es-es/barcelo-torre-de-madrid

Sabor a mar

Ubicado a pocos pasos del mar Atlantico, el hotel Barcel6
Conil Playa se convierte en un referente gastronémico de
la zona a través de su espacio Arrozante, en el que ademas
del arroz —en paella o caldoso—, los protagonistas son el
pescado y el marisco local.

Barceld Conil Playa
www.barcelo.com/es-es/barcelo-conil-playa
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IBAYA, TRADICIO GRILL Y SOL I NEU CLUB HERMITAGE

Propuestas de altura

El resort 5* Sport Hotel Hermitage & Spa de Andorra arti-
cula una oferta diversa que abarca desde la alta cocina del
restaurante Ibaya —unico en el principado con estrella Mi-
chelin— hasta la apuesta por las brasas y la carne madurada
en el Tradicié Grill; pasando por especialidades japonesas,
propuestas informales y una terraza con vistas privilegiadas
en Sol i Neu Club Hermitage.

Sport Hotel Hermitage & Spa
www.hotelhermitage.sporthotels.ad

CRIN RESTAURANT

Disefiado para sorprender

En pleno centro de la capital, el hotel Palacio del Retiro acaba de es-
trenar este restaurante ubicado en las antiguas caballerizas. Disena-
do para sorprender, nace como un concepto culinario creativo, con
platos como el tartar de vaca madurada con crujiente de carbén y la
ensalada de otofno con calabaza asada, queso feta, tomate seco, pi-

fiones y vinagreta de yogur.
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HAROMA

De la tierra al plato

Sabores locales, recetas cuidadas y una conexién auténti-
ca con el entorno marcan la experiencia gastrondmica de
Haroma, el restaurante del Relais & Chateux Heritage
Madrid Hotel, de la mano del chef ejecutivo Mario San-
doval, galardonado con dos estrellas Michelin.

Relais & Chateux Heritage Madrid Hotel Palacio del Retiro, Autograph Collection
www. heritagemadridhotel.com www.marriott.com
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Ramon Bilbao

Hacer una escapada en otono nos ayuda a cargar pilas de cara a la
recta final de ano. Y si esa escapada incluye paseos entre vinedos y la
degustacion de vinos, el placer es doble. Ademas, en otono algunas
bodegas ofrecen actividades especiales relacionadas con la vendimia.

ENOTURISMO EN OTONO

| enoturismo, en su concepcion
contemporanea, trasciende la
simple visita a una bodega para
configurarse como una modali-
dad turistica compleja, de cardc-
ter cultural y experiencial. Se de-
fine como el conjunto de actividades turisticas
centradas en el descubrimiento y disfrute del
vino, su cultura, su paisaje y su patrimonio en
el territorio donde se produce.

En el caso de Espania, la fama mundial del
vino espanol logra atraer cada afio a mas de 3
millones de visitantes a las regiones produc-
toras, con un gasto cercano a los 80 millones
de euros.

Interés en aumento

El interés por el enoturismo en Espana sigue
en aumento, con un crecimiento del 16% en la
demanda durante el segundo semestre de
2024, segun el informe anual de Enoturismo
Spain. El estudio, basado en més de dos millo-
nes de visitas a su plataforma, confirma la con-
solidacion de Espafia como un destino de refe-
rencia para el enoturismo.

El informe destaca que casi uno de cada cuatro
enoturistas en Espafia proviene del extranjero,
con Paises Bajos liderando el ranking de paises
emisores, seguido de Estados Unidos y
Francia.

En el dmbito nacional, la Comunidad de Ma-
drid se posiciona como el principal origen de
los enoturistas espanoles, aportando casi el
40% de los visitantes, seguida de Catalufia, An-
dalucia y la Comunidad Valenciana.

Castilla y Leon encabeza la lista de regiones
mas visitadas, con Ribera del Duero, Toro y
Rueda como principales referentes. La Rioja
ocupa la segunda posicién, mientras que Ma-
drid ha experimentado un crecimiento signifi-
cativo, favorecido por la cercania de sus bode-
gas a la capital. Andalucia y la Comunidad

Valenciana, por su parte, se han posicionado
entre los destinos preferidos por los enoturis-
tas extranjeros.

El informe también revela una marcada esta-
cionalidad en el enoturismo internacional, con
un incremento significativo de la demanda en
verano, especialmente durante la vendimia, un
periodo clave del calendario vitivinicola que
atrae a visitantes interesados en conocer de
cerca el proceso de elaboracion del vino.

Los datos del informe confirman que el enotu-
rismo espafiol sigue evolucionando, diferen-
cidndose del turismo tradicional y consolidan-
dose como una alternativa cultural y
experiencial sostenible con un atractivo cada
vez mds internacional. Ademas, estos datos su-
gieren una profunda conexién con las nuevas
tendencias de la demanda turistica post-pan-
demia, que prioriza experiencias mas auténti-
cas, personalizadas, en entornos rurales o no
masificados y con un alto componente cultu-
ral. El enoturismo responde de manera natural
a estas motivaciones, lo que explica su creci-
miento diferencial y lo posiciona como un ac-
tivo estratégico clave para el desarrollo de un
modelo turistico mds sostenible y desestacio-
nalizado.

Por otro lado, el informe publicado el pasado
18 de julio “El Enoturismo en Espafa: Un And-
lisis Estructural y Comparativo de la Competi-
tividad Regional”, hace un anélisis por denomi-
naciones de origen que detallamos a
continuacion.

Rioja lidera

La Denominacién de Origen Calificada Rioja
se erige como el lider indiscutible del enotu-
rismo espanol, un estatus que se fundamenta
en su prestigio histérico como DOCa, su
enorme escala y la extraordinaria madurez de
su oferta turistica. Aunque administrativa-
mente es una tnica denominacion, desde la
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Las zonas vinicolas
mas populares
son de interior

Con ocasioén del Dia Internacional
del Vino celebrado el pasado 25 de
mayo, la compaiia de reservas de
alojamientos turisticos en linea
eBooking.com ha puesto de relieve
las sinergias entre el sector vinicola
y el turistico (12,3% del PIB) en Es-
pana y las oportunidades que gene-
ra el enoturismo en la economia.

El equipo de eBooking.com destaca
que se trata de turismo de calidad
que dinamiza la economia de zonas
tipicamente poco visitadas y muy
amenazadas por la despoblacion y
la desruralizacion.

Por esta razén, Toni Raurich, direc-
tor de eBooking.com, hace hincapié
en que el sector vinicola es una de
las oportunidades mas potentes
para diversificar y desestacionalizar
la oferta turistica en Espana, hasta
ahora muy vinculada a Barcelona y
Madrid y, en verano, a los destinos
de costa y al turismo de sol y playa.
En este sentido, destaca que ac-
tualmente las regiones mas popula-
res para realizar enoturismo son to-
das precisamente de interior -La
Rioja, Castilla y Le6n y Castilla-La
Mancha-- si bien se elabora vino en
las 17 comunidades auténomas es-
panolas, y que las visitas a las vihas
se realizan durante todo el afo, con
un pico de visitas en otono.
“Actualmente hay una simbiosis
evidente entre ambos sectores. El
sector turistico se beneficia del
polo de atraccion que se ha gene-
rado en torno al sector vinicola en
las zonas rurales, aumentando el
interés por visitarlas, que hace
anos era practicamente inexisten-
te. A su vez, los servicios que ofre-
cen las empresas del sector turisti-
co -alojamientos, restauracion,
actividades...- son indispensables
para que exista el enoturismo como
tal y que los turistas puedan venir”,
destaca Toni Raurich, director de
eBooking.com.
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Ruta del Vino Ribera del Duero

T

perspectiva turistica opera a través de varias
Rutas del Vino, siendo las de Rioja Alta y Rioja
Alavesa las mas desarrolladas.

Los datos del Consejo Regulador de la DOCa.
Rioja para 2024 indican un total de 912,438
visitas en el conjunto de la denominacién, lo
que supone un incremento del 3% sobre el ya
elevado dato del aio anterior.

Desglosado por rutas, el informe de Acevin
de 2023 ya situaba a la Ruta del Vino de Rioja
Alta en primera posicién nacional con
389,399 visitantes, seguida muy de cerca por
la Ruta del Vino de Rioja Alavesa, con
360,011 visitantes. Esta masiva afluencia es el
resultado de décadas de construccién de una
marca globalmente reconocida.

La infraestructura de la regién es igualmente
sobresaliente. La Ruta de Rioja Alta cuenta
con cerca de 130 empresas asociadas, confor-
mando un denso tejido de bodegas, aloja-
mientos, restaurantes y empresas de ocio. Por
su parte, Rioja Alavesa destaca por la especta-
cularidad de su arquitectura bodeguera, con

ejemplos icénicos disefiados por arquitectos
de renombre mundial como Frank Gehry o
Santiago Calatrava, que actian como poten-
tes reclamos turisticos por s{ mismos. La
oferta de alojamiento es amplia y de alta cali-
dad, incluyendo desde hoteles de lujo inte-
grados en bodegas hasta encantadoras casas
rurales.

La riqueza cultural y experiencial de Rioja
es, posiblemente, su mayor activo diferen-
cial. La region alberga el que es considerado
uno de los mejores museos del vino del
mundo, el Museo de la Cultura del Vino de
la Fundacién Vivanco en Briones, un com-
plejo que integra arte, historia y experiencia
sensorial. La oferta de actividades es vastisi-
ma y abarca desde experiencias clasicas
como catas y visitas, hasta propuestas inno-
vadoras como viajes en globo sobre los vifle-
dos, paseos en kayak, rutas en bicicleta eléc-
trica o participacién activa en la vendimia.
Ademas, el vino se integra de forma natural
con un patrimonio cultural riquisimo, que in-
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cluye los Monasterios de Suso y Yuso, cuna
del castellano y Patrimonio de la Humanidad,
y el Camino de Santiago.

Finalmente, el soporte institucional es expli-
cito y ambicioso. El Gobierno de La Rioja ha
articulado el plan estratégico “Enorregién”,
un proyecto que busca posicionar a la comu-
nidad como un referente global en investiga-
cién, innovacién y formacién vitivinicola,
con el enoturismo como uno de sus ejes ver-
tebradores. Este compromiso estratégico, su-
mado a su mdxima puntuacion en prestigio
como DOCa, consolida a Rioja en la cispide
del enoturismo espaiol.

Ribera del Duero, gran competidora

La D.O. Ribera del Duero se ha consolidado
como el gran competidor de Rioja en el seg-
mento de vinos tintos de alta calidad, y este
éxito se ha trasladado de forma paralela a su
desarrollo enoturistico.

Su fortaleza en demanda es incuestionable,
habiendo atraido a 368,537 visitantes en

y v

2023, lo que la coloca en el tercer puesto del
ranking nacional de Rutas del Vino. Este éxi-
to se debe a la construccién de una marca
muy potente, asociada a vinos de gran presti-
gio, y a su ubicacién estratégica en el corazén
de Castilla y Ledn.

La infraestructura de la Ruta del Vino Ribera
del Duero es una de las mas extensas y orga-
nizadas de Espafa, con mds de 240 servicios
turisticos adheridos que se extienden a lo lar-
go de un centenar de municipios en cuatro
provincias.

El principal factor diferencial de Ribera del
Duero en su riqueza cultural y experiencial es
la profunda simbiosis entre el vino, la historia
y la gastronomia. La ruta esta jalonada por un
impresionante patrimonio monumental, con
castillos como el de Penafiel (que alberga el
Museo Provincial del Vino), monasterios
como el de Santa Marfa de Valbuena y con-
juntos histéricos como Aranda de Duero o
Pefiaranda de Duero. Esta oferta histérica se
marida a la perfeccién con una identidad gas-
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tronémica muy potente, centrada en el lecha-
zo asado en horno de lefia, creando una pro-
puesta enogastrondmica completa y auténti-
ca que atrae a un gran numero de visitantes.

El Marco de Jerez, modelo Gnico

Las Denominaciones de Origen Jerez-Xérés-
Sherry y Manzanilla-Sanltcar de Barrameda re-
presentan un modelo de enoturismo tnico en
Espana y en el mundo, cuya excelencia no radi-
ca tanto en la imitacion de otros modelos, sino
en la explotacién de una identidad cultural y un
producto vinicola absolutamente singulares. Y
es que aqui el visitante no solo cata vinos Gni-
cos en el mundo (finos, manzanillas, amontilla-
dos, olorosos), sino que se sumerge en un estilo
de vida y una cultura que impregnan todo el te-
rritorio.

En términos de demanda, la Ruta del Vino y el
Brandy del Marco de Jerez es una potencia de
primer nivel, habiendo registrado 382,716 visi-
tantes en 2023, lo que la sittia como la segunda
ruta més visitada del pais. Este volumen de vi-
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Ruta del Vino Somontano

sitas se mantiene de forma consistente a lo lar-
go de los afos, demostrando la solidez de su
atractivo.

La infraestructura de la region es unica, desta-
cando sus impresionantes “bodegas catedra-
les”. Estas bodegas, de altisimos techos y ar-
quitectura andaluza, no son meros lugares de
produccion, sino auténticos monumentos que
ofrecen una experiencia de visita inmersiva y
espectacular. La oferta se complementa con
una sélida infraestructura turistica urbana en
los municipios que conforman el Marco,
como Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa
Marfa y Sanltcar de Barrameda. La ruta cuen-
ta con mds de un centenar de empresas aso-
ciadas, garantizando una oferta profesional y
diversificada.
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Penedes, dinamismo y gran oferta

La D.O. Penedes se posiciona como una de las
regiones mds dindmicas y con mayor densidad
de oferta enoturistica de Espafia. Su éxito se
fundamenta en una combinacion de factores
estratégicos, entre los que destaca su especiali-
zacién en la produccion de cava y su privilegia-
da ubicacion geogréfica.

En el pilar de demanda, Penedes exhibe una
gran fortaleza, con un registro de 305,590 visi-
tantes en 2023, lo que la sitta entre las cinco
rutas mas visitadas de Espana. Este elevado nu-
mero de visitantes se explica, en gran medida,
por su proximidad a Barcelona, uno de los ma-
yores polos turisticos y demogréaficos de Euro-
pa. Esta cercania facilita un flujo constante de
turistas internacionales y excursionistas locales,

convirtiendo al Penedés en un destino de facil
acceso para escapadas cortas.

La Ruta del Vino del Penedeés cuenta con casi
200 establecimientos asociados, de los cuales
cerca de 70 son bodegas visitables, lo que la
convierte en una de las rutas con mayor oferta
del pais. Esta red abarca desde grandes casas de
Cava de renombre mundial hasta pequefios
productores artesanales, ofreciendo una amplia
gama de opciones para diferentes perfiles de vi-
sitantes.

Las experiencias van desde visitas a cavas sub-
terrdneas hasta maridajes con la gastronomia
local. Ademds, el territorio estd salpicado de
patrimonio arquitectdnico, incluyendo castillos
medievales y masfas modernistas, que enrique-
cen la visita.



El analisis de los datos de 2024 y
de los informes prospectivos per-
mite identificar cuatro grandes ten-
dencias que definiran el enoturis-
mo del futuro:

e Sostenibilidad Integral: La soste-
nibilidad ha dejado de ser un atri-
buto deseable para convertirse
en un requisito fundamental para
un segmento creciente de viaje-
ros. Los turistas valoran cada vez
mas aquellos destinos que con-
tribuyen al desarrollo de la comu-
nidad local, que preservan la cul-
tura auténtica y que ofrecen
condiciones laborales justas.

Tendencias clave

todas sus fases. En el enoturis-
mo, la digitalizacion se manifiesta
en muiltiples ambitos: desde el
uso de la inteligencia artificial y el
big data para una gestion mas
eficiente de los flujos de visitan-
tes y la personalizacion de la
oferta, hasta la aplicacion de la
realidad aumentada en las visitas
a bodegas para enriquecer el
contenido interpretativo. Las pla-
taformas online y las redes so-
ciales son ya herramientas indis-
pensables para la inspiracion,
planificacion y reserva del viaje,
asi como para compartir la expe-
riencia a posteriori.

cias Unicas y auténticas que le
conecten de forma genuina con el
lugar que visita. Esta tendencia,
denominada hiper-localismo, se
traduce en un interés creciente
por las variedades de uva autéc-
tonas, las bodegas familiares, las
tradiciones locales y la gastrono-
mia de "kilémetro cero". El enotu-
rista del futuro no querra ser un
mero espectador, sino un partici-
pante activo que busca aprender,
co-crear y establecer una cone-
Xion personal con los productores
y el territorio.

Turismo de Bienestar (Wellness):
La busqueda del bienestar fisico

mo esta comenzando a integrar
esta dimensioén en su oferta, cre-
ando productos hibridos que
combinan el disfrute del vino con
actividades de relajacion y salud.
La vinoterapia (tratamientos de
spa con derivados de la uva) es el
ejemplo mas conocido, pero la
oferta se esta expandiendo para
incluir retiros de yoga entre vine-
dos, programas de senderismo
consciente, talleres de cocina sa-
ludable y estancias en alojamien-
tos que promueven la descone-
xién y el contacto con la
naturaleza.

Digitalizacién y Turismo Inteligen-
te: La tecnologia esta transfor-
mando la experiencia turistica en

Rias Baixas, principal destino

de la cornisa cantabrica

La D.O. Rias Baixas se ha consolidado como el
principal destino de enoturismo de la cornisa
cantdbrica y el referente indiscutible del turis-
mo del vino blanco en Espafia. Su propuesta de
valor se construye sobre una identidad tnica
que fusiona el vino albarifio, el paisaje atlantico
y una gastronomia de renombre mundial.

La infraestructura de la Ruta del Vino Rias Bai-
xas estd bien organizada y profesionalizada, con
un centenar de establecimientos asociados, de
los cuales mds de 50 son bodegas visitables. La
ruta se estructura en varias subzonas (O Salnés,
O Rosal, etc.), lo que permite una exploracién
diversa del territorio. Un aspecto destacable es
su apuesta por la accesibilidad, siendo el unico
itinerario enoturistico de Galicia incluido en la
"Guia de Rutas Enoldgicas de Esparia, Accesi-
bles para Todas las Personas".

Eso si, la riqueza cultural y experiencial es el
gran fuerte de Rias Baixas y es que la experien-
cia enoturistica va mucho més alla del vino. Se
integra de manera inseparable con la cultura
marinera y la gastronomia gallega. La visita a
una bodega se complementa de forma natural
con un paseo en catamaran por las rias para co-
nocer los viveros de mejillones, una degusta-
cién de marisco fresco en un restaurante local
o la visita a pazos histéricos (casas sefioriales
gallegas) rodeados de vifiedos.

Hiper-localismo y Busqueda de
Autenticidad: En un mundo globa-
lizado, el viajero busca experien-

Ruta del Vino Somontano

Somontano, turismo consolidado

La D.O. Somontano, ubicada a los pies de los Pi-
rineos en la provincia de Huesca, representa un
modelo de enoturismo consolidado que ha sabi-
do integrar de manera ejemplar el vino con los
recursos naturales y culturales de su entorno.
La demanda en Somontano es sélida, respalda-
da por una reputacién de vinos de alta calidad y
una oferta turistica muy bien estructurada. La
infraestructura de la Ruta del Vino Somontano
es un ejemplo de gestion de la calidad. Es un
club de producto que agrupa a mas de 80 esta-
blecimientos (bodegas, restaurantes, alojamien-

y mental es una de las macroten-
dencias sociales con mayor im-
pacto en el turismo. El enoturis-

*Fuente: El Enoturismo en Esparia: Un
Andlisis Estructural y Comparativo de
la Competitividad Regional

tos, empresas de aventura), todos ellos someti-
dos a auditorfas de calidad para garantizar un
estandar de servicio elevado.

La principal caracteristica de la riqueza cultural
y experiencial de Somontano es su exitosa
combinacién de enoturismo, turismo de aven-
tura y turismo cultural. Un visitante puede des-
cender un barranco por la mafana y visitar una
bodega de disefo por la tarde. Ademas, la re-
gién cuenta con un patrimonio cultural excep-
cional, como el conjunto medieval de Alquézar
y el arte rupestre del rio Vero, declarado Patri-
monio de la Humanidad. A todo ello se suma el
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Festival Vino Somontano, que se celebra en
agosto, uno de los eventos enoturisticos mas
importantes de Espafia, combinando catas de
vino, gastronomia y espectdculos de primer ni-
vel, y atrayendo a miles de visitantes cada afo.

Regiones emergentes

Entre las regiones emergentes a nivel enoturis-
tico se encuentran la D.O. Rueda, la D.O. Toro,
la D.O. Navarra y la D.O.Ca Priorat, cada una
con un perfil y unos desafios especificos.

La principal fortaleza de la D.O. Rueda (Castilla
y Ledn) es ser la denominacién lider indiscuti-
ble en el mercado de vino blanco en Espaiia,
con una marca extremadamente potente y re-
conocida por el consumidor gracias a la uva
verdejo. El principal desafio para Rueda es capi-
talizar su enorme notoriedad de marca para
construir un producto turistico mas complejo y
atractivo que invite a los visitantes a pernoctar
en la zona, yendo mds alld de la visita puntual a
una bodega.

Al igual que Rueda, la D.O. Toro posee una
marca de vino muy potente, asociada a tintos
de gran cardcter y estructura. La regién cuenta
con un patrimonio histérico notable, con la
ciudad de Toro y su colegiata como principal
exponente. Su reto es enriquecer el ecosistema
turistico alrededor del vino para convertir la vi-
sita en una experiencia més completa.

Navarra, por su parte, presenta un caso de
enorme potencial por su extraordinaria diver-
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sidad paisajistica y cultural. La regién ofrece
una transicién de climas y paisajes Gnica, desde
los Pirineos hasta la ribera del Ebro, lo que se
traduce en una gran variedad de estilos de
vino. Cuenta con un patrimonio histérico de
primer orden, con castillos, monasterios y el
Camino de Santiago como ejes vertebradores.
El principal desafio parece ser la articulacién
de un relato enoturistico tnico y coherente
que logre integrar y poner en valor toda esa di-
versidad, creando un producto turistico clara-
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mente identificable y competitivo.
Siguiendo con las regiones emer-
gentes, Priorat es un caso paradig-
matico. Ostenta la maxima
distincion de calidad vinicola
(DOCa) junto a Rioja, y sus vinos
alcanzan precios y un prestigio in-
ternacional extraordinarios y su
paisaje de vifiedos en terrazas
("costers") es espectacular y candi-
dato a Patrimonio de la Humani-
dad. Sin embargo, su demanda a
nivel enoturistico atin es modesta.
El desafio de Priorat no es atraer
mas visitantes, sino gestionar su
exclusividad. Su modelo de desa-
rrollo debe basarse en un enotu-
rismo de muy alto valor afiadido,
dirigido a un piblico muy especi-
fico, que valore la singularidad, el
paisaje y la excelencia de sus vinos,
evitando la masificacién que podria degradar su
principal activo: la autenticidad.

Otras regiones como D.O. Costers del Segre
(Catalufia) o D.O. Utiel-Requena (Comunidad
Valenciana) se encuentran en una situacion si-
milar, con productos vinicolas de calidad y un
potencial considerable, pero con la necesidad
de fortalecer su estructura turistica, profesiona-
lizar su oferta y definir una propuesta de valor
clara y diferenciada para competir en un mer-
cado cada vez mds exigente.



Finca Rodma

Vive el vino como nunca antes

Si buscas una experiencia uUnica en la Ribera del
Duero, Finca Rodma es tu destino. Una bodega mo-
derna, rodeada de vinedos excepcionales y disena-
da para que disfrutes del vino con los cinco senti-
dos. Aqui el enoturismo no es solo visitar una
bodega, es vivir una experiencia inolvidable en un
entorno exclusivo, intimo y lleno de encanto.

magina recorrer vifias cuidadas con esme-
roy descubrir cémo la tierra y el clima
dan cardcter a cada uva. En Finca Rodma
te invitan a caminar entre cepas y a cono-
cer de primera mano el origen de vinos que
reflejan el corazon de la Ribera del Duero.
Sus instalaciones combinan lo mejor de la ar-
quitectura contemporéanea con la esencia de la
tradicion vinicola. Durante la visita conoceras
cada etapa del proceso: desde la vendimia has-
ta la crianza en barricas de roble selecciona-
das. Todo pensado para que descubras la pa-
sién y el cuidado que ponen en cada botella.
La experiencia culmina en una degustacién
guiada, donde aprenderas a reconocer aromas,
texturas y matices tinicos. Cada copa es un
viaje sensorial que te permitira descubrir por
qué los vinos de Finca Rodma son diferentes.
Podras disfrutar de un maridaje con produc-
tos de la mds alta calidad, el complemento
perfecto para exaltar cada sabor.

~ENOTURISMO EN OTONO~
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Ademds, Finca Rodma ofrece un ambiente in-
timo y visitas exclusivas. No se trata solo de
conocer una bodega, sino de vivirla, de sentir-
se parte de un proyecto familiar que apuesta
por la excelencia y la autenticidad. La hospi-
talidad es un valor esencial: cada visitante es
recibido como un invitado especial, con la

cercania y el cuidado que convierten la expe-
riencia en un recuerdo duradero.
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El enoturismo en Finca Rodma no es solo
para amantes del vino, sino también para
quienes buscan un plan diferente, cultural y
enriquecedor. Parejas que desean una escapa-
da romantica, grupos de amigos que quieren
compartir momentos Gnicos o viajeros que
buscan descubrir la esencia de la Ribera del
Duero encuentran aqui el lugar perfecto. En
Finca Rodma podras descubrir el mundo del
vino a través de diferentes experiencias de
enoturismo, para que elijas la que mejor se
adapta a tus preferencias.

Visitar Finca Rodma es sumergirse en un
viaje a través de los sentidos, donde el vino
se convierte en hilo conductor de una expe-
riencia inolvidable. Tanto si eres amante del
vino como si simplemente buscas una acti-
vidad original, aqui encontrards un plan que
combina cultura, naturaleza, gastronomia y
sensaciones unicas. ¥

Mas informacion: www.fincarodma.com



https://fincarodma.com/
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Rutas del

Vino de
Espana

|

38 DESTINOS
PARA PRACTICAR
EL ENOTURISMO

Desde Penedes a Gran Cana-
ria y desde Rias Baixas a Ye-
cla, la mayor parte de los te-
rritorios vitivinicolas de
nuestro pais cuentan con una
propuesta enoturistica inte-
grada en esta marca que se
ha convertido en el referente
del enoturismo de calidad.
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e entre todos los proyectos desa-
rrollados por la Asociacién Espa-
nola de Ciudades del Vino (ACE-
VIN), el de mayor envergadura y
potencia es Rutas del Vino de Es-
pafia, un club de producto enoturistico respal-
dado por la Secretarfa de Estado de Turismo y
TURESPANA, y basado en la integracién de
los recursos y servicios turisticos de interés de
una zona vitivinicola, planteados desde la au-
tenticidad y la vocacién vivencial. “Hay mu-
chos aspectos de gran relevancia en la esencia
de este producto turistico”, explica Rosa Mel-
chor, presidenta de ACEVIN y Rutas del Vino
de Espania, “pero los principales son que se
asienta sobre una estrategia de desarrollo so-
cioecondmico integral del territorio, de coope-
racién publico-privada y de valorizacion de la
identidad y cultura vitivinicola del destino”.
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Experiencias memorables

Las Rutas del Vino estan emplazadas en te-
rritorios vitivinicolas que desde hace anos
trabajan bajo la tutela de la administracién
espanola y de ACEVIN para generar expe-
riencias memorables para los viajeros que
buscan un nuevo concepto de turismo basa-
do en la cultura del vino. “La marca Rutas del
Vino de Espana estd concebida para hacer
descubrir al vigjero una Espaia diferente y
vivir experiencias tnicas”, sefiala Melchor.
De ahi también el claim “Tu cambio de aires’
del nuevo material promocional de la marca
(creado y desarrollado gracias a los fondos
Next Generation EU financiados por la
Unién Europea, dentro del Plan de Recupe-
racién, Transicién y Resiliencia del Gobierno
de Espana y, en particular, del programa Ex-
periencias Turismo Espaia, integrado en el


https://wineroutesofspain.com/en/home-en/

ACEVIN-RV Rioja Oriental

Plan de Modernizacién y Competitividad del
sector turistico de la Secretaria de Estado de
Turismo), que hace referencia a la autentici-
dad de este producto turistico y al poder re-
novador y regenerador de los destinos cuan-
do se visitan desde la 6ptica de Rutas del
Vino de Espana.

Por todo el pais

La marca Rutas del Vino de Espaia cuenta
actualmente con 38 destinos repartidos por
los principales territorios vitivinicolas de
todo el pafs. El mas reciente en la incorpora-
cién al club ha sido la Ruta del Vino Ribeira
Sacra. ;Por donde nos llevaria un viaje a tra-
vés de esta Ruta? El Sil y el Mifio son los ejes
conductores de la Ribeira Sacra, cuyas orillas
estan repletas de vifiedo. Discurren por aqui
encajonados en estrechas gargantas en las

Ruta del Vino Ribeira Sacra

que aparecen meandros cerradisimos, peque-
fias playas o presas. Las vifias estan plantadas
en terrazas, construidas con piedras y casi to-
das a mano, con una inclinacién que puede
llegar al 90%, por eso la Ribeira Sacra es el es-
cenario por excelencia de la “Viticultura he-
roica’ de nuestro pais (aunque también la en-
contramos en algunos otros puntos). Las
terrazas, bancales o socalcos, que de las tres
formas se llaman, sirven para salvar el desni-
vel y poder caminar, ademas de dar un so-
porte a la planta, reducir la pérdida de agua
por la erosion y evitar que se formen grutas
en el interior de la roca. Asi se cultiva por
aqui la vid: perdiendo en salud, pero ganando
en exclusividad.

El primer acercamiento a la zona lo podemos
hacer en el Centro do Vifio da Ribeira Sacra,
en Monforte de Lemos. En el centro de inter-

pretacién que alberga descubri-
remos las claves de la Ribeira Sa-
cra, un territorio que comparten
las provincias de Lugo y Orense
y que ademas de ser una impor-
tante comarca vitivinicola es el
area de mayor concentracién de
arte roménico del mundo.

La Ribeira Sacra hay que reco-
rrerla desde arriba y desde aba-
jo. Desde arriba, desde lo alto de
las laderas, miraremos el paisaje
aterrazado y de inclinacion im-
posible, no apto para quien sufre
de vértigo. Ya sea en el curso del
Sil o el Mifo, encontraremos
aqui muchas de las bodegas que
forman parte de la Ruta del
Vino. También encontramos en este territo-
rio otros balcones naturales o adaptados,
que ofrecen vistas espectaculares desde
otros rincones: Cadeiras, Cividade, Cabezo-
as, Loureiro, los Balcones de Madrid... Pero
también hay que hacer el recorrido desde
abajo, desde los rios. Asi también entendere-
mos por qué en algunos lados es mas facil
sacar la uva en barcas que en tractores y ve-
remos cémo influye el agua en todo el pro-
ceso. Podemos optar por un tranquilo paseo
en catamardn o por uno mas movidito en
lancha neumitica, aunque merece la pena
vivir las dos experiencias.

Como aqui, naturaleza, historia, cultura, pa-
trimonio y vino estdn presentes en cualquie-
ra de esas 38 Rutas del Vino de Espafia. Ven a
conocerlas. Es tu cambio de aires. %

Mas informacion: www.wineroutesofspain.com
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Bodegas Familiares Matarromera

L egado, Origen, Secretos, Rai-
ces, Innovacion... Estos son
los nombres de algunas de las expe-
riencias enoturisticas que Bodegas
Familiares Matarromera ofrece en
su Bodega Matarromera (Ribera
del Duero), Bodega Emina (Ribera
del Duero y Rueda), Cyan (Toro),
Valdelosfrailes (Cigales), CM Ma-
tarromera (Rioja) y Bodega Win
con sus vinos sin alcohol.

En todas ellas se mantiene la apues-
ta firme por la cultura vitivinicola,
la tradicidn, la sostenibilidad y la
investigacion y el desarrollo cons-
tante para dar a conocer lo que se
hace y que se manifiesta en todos
sus vinos.

Actividades adaptadas a cada bode-
ga, a cada zona, a cada persona,
pero siempre pudiendo catar sus
excelentes vinos: blancos, rosados,
tintos, espumosos; verdejo, tempra-
nillo, albillo mayor, tinta de Toro,

garnacha... con y sin alcohol, siem-
pre acompariados con productos
de la tierra porque ahf estd el origen
de los vinos y de la historia gastro-
némica de la zona, a lo que se suma
la posibilidad de catar el Aceite de
Oliva Virgen Extra de su Almazara
Oliduero, en Medina del Campo.
Paseos por los vifiedos, por los jar-
dines de variedades, las salas de ba-
rricas... pisando los suelos y respi-

rando los climas que hacen tinicos
cada vino y cada zona donde Bode-
gas Familiares Matarromera esta
presente.

Diferentes paisajes y territorios
donde disfrutar de vinos de extra-
ordinaria calidad y de la historia
contada por ellos mismos, que por
si solos hablan de su origen en cada
copa.

Experiencias inolvidables, entre las

que se incluye la visita a la Bodega
Win Sin Alcohol que aporta un va-
lor diferencial y de mejora de la ca-
lidad de vida. La opcién para aque-
llos consumidores que buscan
productos bajos en calorfas y con
baja graduacién, un brindis mas sa-
ludable.

Cinco denominaciones de origen y
15 actividades diferentes que ayu-
dan a preservar la rica tradicién vi-
tivinicola, que se renueva en cada
visita, a apreciar el gran trabajo en
[+D+iy a transmitir la pasion por
el vino. Todas ellas disponibles en:
www.enoturismo.matarromera.es

Atavus Priorat

S e trata de la tinica bodega de Priorat en la
que todos los vinos se elaboran sin aditi-
vos, de forma natural. Paloma Romeral inici6
este proyecto con su vino "La Querida", un
vino hecho desde el carifio que ha sembrado
generaciones en su finca de La Pinyana. Con
su filosoffa de viticultura regenerativa, de res-
peto, hace vinos sin levaduras afiadidas y sin
otros aditivos, sin filtrar, elegantes y limpios.
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Vinos honestos con los aromas y sabores au-
ténticos de cada uva, vinos que nos hablan de
paisaje y del esfuerzo que hay detras y que nos
invita a descubrir visitando su bodega, ubicada
en Gratallops (Tarragona).

“A la llegada a la espectacular Sala de Catasy
terraza, realizaremos un recorrido por la zona
de elaboracién y crianza, veremos las viias
desde la impresionante terraza hasta llegar al
bar de vinos, donde podras més tarde degustar
nuestras tapas a cualquier hora, con productos
locales y de temporada y quizd alguna otra

zona desde donde se pueda apreciar el paisaje y
su magica luz”, explica la propia Paloma.

En un mundo cada vez més cadtico y saturado,
en Atavus Priorat los enoturistas encontraran
un lugar lleno de paz, de luz y rodeado de natu-
raleza, donde no hay aglomeraciones, con co-
modidad y buen gusto. %

ATAVUS PRIORAT
Carretera T 710 Km 8.3 - 43737 Gratallops (Tarragona)
Tel.: 617 201 730 - www.atavuspriorat.com


https://enoturismo.matarromera.es/
https://atavuspriorat.com/

Masaveu Bodegas

Experiencias enoturisticas increibles

Visitar Bodegas Murua en la DOCa. Rioja 0 Bodegas Fillaboa en la D.O.
Rias Baixas es sentir la filosofia de Masaveu Bodegas y entender la cultura
del vino a través de la asombrosa combinacion entre arte y naturaleza.

~ENOTURISMO EN OTONO~

asaveu Bodegas ofre-
ce increfbles expe-
riencias enoturisticas
en Murua y Fillaboa,
cada una con un estilo propio, pero
en ambas podrés pasear por los vi-
fiedos, descubrir los procesos de
elaboracion de sus excelentes vinos
o visitar una bodega que alberga au-
ténticas obras de arte.

Enoturismo en Bodegas Murua
Esta bodega emerge como un pe-
queno tesoro en pleno corazén de
Rioja Alavesa. Arte y vino se funden
para vivir un recorrido por la historia contem-
plando obras de arte y una maravillosa biblio-
teca enoldgica, propiedad de Corporacién Ma-
saveu, albergadas en una preciosa casa sefiorial
rodeada de vifiedos.

Visitar esta bodega es adentrarse en la cultura
del vino, disfrutar del paisaje y deleitarse con
los grandes vinos de una de las zonas vitivini-
colas mas reconocidas a nivel internacional.
Aqui se elaboran vinos artesanos y exclusivos
que expresan al maximo el terrufio y el culto al
vino de la DOCa. Rioja.

Bodegas Murua, que recibi6 el Premio Best Of

2020 de Turismo Vitivinicola en la categoria de
Arte y Cultura, ofrece diferentes actividades
destinadas a mostrar al viajero sus excelentes
elaboraciones y el complejo y fascinante mun-
do que los rodea de una forma entretenida y
didéctica.

Enoturismo en Bodegas Fillaboa

Bodegas Fillaboa, ubicada en Salvaterra de
Mifo junto a los rios Tea y Mifo, impregna de
magia a todo aquel que cruza el muro de pie-
dra que rodea sus vifiedos para adentrarse en
la historia de una de las fincas vitivinicolas mas

antiguas y grandes de Galicia, en
la Denominacién de Origen Rias
Baixas.

Fillaboa, que significa “hija bue-
na” en gallego, ha sido seleccio-
nada como Mejor Rincén y Pai-
saje Enoturistico de Espafia en
los Premios de Enoturismo Ru-
tas del Vino. Hoy en dia es la
unica bodega de Galicia que, por
sus especiales caracteristicas,
forma parte de la Asociacién
Grandes Pagos de Espaiia.

La frescura y el cardcter de sus
vinos cobra sentido en una visita
en la que un paisaje de vifiedos armoniza a la
perfeccién con un pazo seorial, que cuenta
con estancias destinadas al arte, y unos maravi-
llosos jardines.

Bodegas Fillaboa ofrece a los apasionados del
vino diversas opciones, permitiéndoles descu-
brir el proceso de elaboracién de sus albarifios
o subir a uno de sus pagos mas emblemadticos y
disfrutar desde alli de la espectacular vista pa-
nordmica de la Finca. %

Mas informacion: www.masaveubodegas.com
www.bodegasfillaboa.com
www.bodegasmurua.com
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Reconocimiento
en ascenso

Famosa por su tintos elabora-
dos con la variedad tinta de
Toro, esta denominacion de
origen se enorgullece de sus
vinos, que siguen creciendo
en reconocimiento tanto a nivel
nacional como internacional.

a zona de produccién de los vinos
amparados por la D.O. Toro se en-
cuentra situada al sureste de la pro-
vincia de Zamora y suroeste de la
provincia de Valladolid, en el extre-
mo occidental de la regién de Castilla y Ledn.
Los 15 términos municipales que forman par-
te de la Denominacién son: Argujillo, Béveda
de Toro, Morales de Toro, El Pego, Peleagon-
zalo, El Pifero, San Miguel de la Ribera, San-
zoles, Toro, Valdefinjas, Venialbo y Villabuena
del Puente, en la provincia de Zamora y San
Romadn de Hornija, Villafranca de Duero y los
pagos de Villaester de Arriba y Villaester de
Abajo del término de Pedrosa del Rey, en la
provincia de Valladolid.
La extension total de la zona que ampara la
D.O. Toro, abarca 62.000 ha de terreno, la su-
perficie dedicada a vifiedo es de 8.000 ha, de
las cuales 5.418 estan registradas en el Consejo
Regulador, que pertenecen a 981 viticultores
inscritos y 64 bodegas.

Factores que imprimen

caracter a los vinos

El cardcter de los vinos de Toro reside en la
suma de situacion, clima y tipos de suelo.

Los vifiedos se sitian de media sobre los 700
metros de altitud. Sus suelos son pobres y
sueltos, lo que permitié que buena parte de la
D.O. escapara de la plaga de la filoxera, pero al
tiempo obliga a las raices a trabajar en profun-
didad para encontrar agua y nutrientes. La ari-
dez es extrema, llueve poco y los suelos retie-
nen muy poca agua, la insolacion es alta y los
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contrastes térmicos muy acentuados, como
corresponde a un clima continental extremo.
Ademids, los cantos rodados de origen aluvial,
que se distribuyen irregularmente por toda la
D.O. aportando un extra de temperatura a las
plantas, ayudan a que las uvas acumulen color
y azucar, factores que durante décadas lleva-
ron a tildar a los vinos de la regién de rudos y
alcohdlicos. Actualmente, las nuevas técnicas
implementadas tanto en el campo como en

bodega, han permitido obtener vinos muy
equilibrados de las viejas cepas en vaso que
cubren los suelos de la denominacion. Son
muchos los pequenos viticultores que ain tra-
bajan el vifiedo de manera manual y miman
los racimos como si de auténticas joyas se tra-
tase. La edad de las cepas y las caracteristicas
del terruno limitan los rendimientos, pero
permiten que la uva autdctona tinta de Toro,
produzca vinos de gran intensidad y amplitud.



El primer vino en llegar a América

Los vinos de Toro cuentan con una gran tra-
dicién. Sus origenes son anteriores al asenta-
miento de los romanos y cruzaron el océano
de la mano de Col6n. En la Edad Media el
vino de Toro fue considerado un bien de gran
aprecio, siéndole concedido privilegios reales
que permitian su comercializacion en ciuda-
des donde la venta de otros vinos estaba
prohibida. Se llenaron con estos vinos bode-
gas reales y navios que alcanzarfan las tierras
del Nuevo Mundo. De hecho, el vino de Toro
acompand a Cristébal Colén en su primer
viaje, convirtiéndose asi en el primer vino en
llegar a América.

Ya en el siglo XIX el vino de Toro se exporta
en grandes cantidades para suplir la falta de
vino ocasionada por la filoxera. En 1932, en un
Decreto de la I Reptblica, Toro viene recono-
cida como Denominacién de Origen, aunque

no es hasta 1987 cuando se funda la actual
D.O. Toro.

El respeto a su legado y una capacidad para
evolucionar sin perder de vista sus raices hacen
que la D.O. Toro sea mds que una regién vini-
cola: es un crisol de historia, origen, tradicién y
pureza. Aqui el respeto por lo auténtico se
combina con un compromiso inquebrantable
de proteger y enriquecer su futuro, asegurando
que la herencia de Toro siga viva.

Caracteristicas de los vinos de Toro

Toro es famosa por sus vinos tintos. Se elabo-
ran principalmente con la variedad tinta de
Toro (en cuyo caso, deben contener al menos
el 75% de uvas de esta variedad) o con garnacha
tinta (85%). Segun el envejecimiento, se dife-
rencia entre joven, tinto roble, crianza, reserva
y gran reserva. La tinta de Toro madura tem-
prano, lo que permite elaborar también vinos

por el sistema de maceracién carbonica (encu-
bado de racimos enteros), unos vinos fragantes,
frescos y aromdticos que se empiezan a comer-
cializar dentro del mismo afo de la recoleccién
dela uva.

Los tintos jovenes presentan un color guinda
intenso con reflejos morados y un brillo vivo.
En nariz ofrecen olores primarios (frutos ro-
jos, moras, grosellas, endrinas) y lacticos. En
boca son carnosos, con taninos dulces y largo
recorrido.

Los tintos con envejecimiento van del rojo ber-
mellén intenso con tintes violaceos a tonos mas
yodados, brillantes y limpios. En nariz muestran
aromas de frutos rojos confitados, especias, tos-
tados... a los que se suman terciarios, como ma-
deras curtidas, cueros, hojarasca o cortezas de
citricos secos, en el caso de los reserva y gran
reserva. En boca son carnosos, estructurados,
potentes y untuosos, con largo retrogusto.
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Ruta del Vino de Toro

La Ruta del Vino de Toro pretende ofre-
cer experiencias que “dejen huella”. Es
la alternativa perfecta para un fin de
semana de turismo de interior, en una
zona repleta de historia, patrimonio,
cultura y gastronomia y con una enor-
me tradicion vinicola.

“Descubre una comarca a través del
vino, la gastronomia, el patrimonio ar-
tistico-cultural y la naturaleza. Vive en
esta zona zamorana de Castillay Ledn
la herencia y tradicion vinicola, llena de
costumbres arraigadas, municipios fas-
cinantes y gentes acogedoras. El eno-
turista se sumergira en un fascinante
viaje que une dos provincias, Zamora y
el sureste de Valladolid a través de los
cinco sentidos”, afirman desde la Ruta.

Los rosados se elaboran por el método tradi-
cional de sangrado, con maceraciones cortas
en frio para mantener el aroma de las varieda-
des y posterior fermentacién a baja temperatu-
ra. Se pueden elaborar con cualquiera de las
variedades tintas y blancas amparadas por la
D.O. En general (habra matices en funcién de
las uvas empleadas), son vinos llenos de color,
con tonos rojo frambuesa, brillantes. En nariz
ofrecen aromas vegetales y a frutas del bosque.
En boca son sabrosos y frutales, con una aci-
dez fresca.

Finalmente, los blancos se elaboran con las va-
riedades amparadas por la D.O. (malvasia caste-
llana, verdejo, albillo real o moscatel de grano
menudo) de forma monovarietal o mezcla. Pre-
sentan un color amarillo pajizo con reflejos ver-
dosos, limpio y brillante. En nariz encontramos
aromas frutales (frutas verdes, manzana, pifia),
flor de almendro o miel. En boca son frescos,
glicéricos y con un caracteristico final amargo.

40| VYR

La afiada 2024, calificada

como ‘Excelente’

La Denominacién de Origen Toro ha vuel-
to a confirmar su alto nivel de calidad eno-
légica con la calificacion de la anada 2024
como Excelente, segtin dictaminé el pasado
junio un panel de 50 catadores durante la
tradicional cata anual celebrada en el mar-
co de la Feria del Vino de Toro.

El anuncio oficial de la calificacion de cose-
cha lo realizé el presidente del Consejo Re-
gulador, D. Felipe Nalda Alvarez, una vez
recopiladas y evaluadas las puntuaciones
emitidas durante la sesién de cata.

Durante la jornada se degustaron un total
de 13 vinos, incluyendo dos blancos (uno
seco y uno dulce), cuatro tintos jévenes y el
resto con crianza en barrica. Todos los tin-
tos fueron elaborados integramente con la
variedad autdctona tinta de Toro, con la
excepcién de un vino elaborado con garna-

cha tinta. La seleccién mostré la riqueza y

versatilidad de la denominacién, asi como
el compromiso de las bodegas por adap-
tarse a las tendencias y preferencias del
consumidor actual.

Tras la cata, el presidente del Consejo Re-
gulador destacé la evolucién positiva de la
D.O. Toro y subrayé el impacto favorable
de las acciones de promocién llevadas a
cabo en los tltimos afos. “Toro estd ha-
ciendo un trabajo extraordinario”, sefiald.
La calificacion de “excelente” no es un he-
cho aislado, sino una constante que se
viene repitiendo en los ultimos afos, lo
que refleja el esfuerzo conjunto de viticul-
tores y bodegas por alcanzar niveles de
calidad cada vez mas altos. Esta nueva
distincién reafirma el prestigio de los vi-
nos de Toro, que siguen creciendo en re-
conocimiento tanto a nivel nacional como
internacional.



La vendimia de 2025

Al cierre de estas pdginas aun
no habfa concluido la vendi-
mia de este afio, pese a que se
habia adelantado como estd
ocurriendo en los tltimos
afios. El presidente de la D.O
Toro, Felipe Nalda, en decla-
raciones a Agronews Castilla
y Leon sefiala que “en los dlti-
mos afios ya estamos acos-
tumbrados o estamos viendo
como adelantamos la vendi-
mia sobre todo por la incor-
poracion de variedades nue-
vas como la albillo real o el
moscatel de grano menudo,
ademds también las bodegas
que con cardcter de coger o
hacer vinos mas frescos van
haciendo pequenas catas de
uva seleccionada por vifiedo
para coger un poquito mas de
acidez y no altas graduacio-
nes, eso es lo que hace que la
campana de recogida se ade-
lante un poquito mas”.

En cuanto al estado sanitario
de las uvas, Felipe Nalda, afir-
ma que “es muy bueno ya
que Toro es resistente a todo este problema
que, por ejemplo tienen o han tenido algunos
vecinos vitivinicolas con el mildiu o el oidio o
también heladas, lo cierto es que esta zona
siempre tiene una climatologia un poquito es-
pecial y la verdad es que un ailo mds con pocos
tratamientos y con el buen hacer de los viticul-

tores, el vifiedo estd en perfectas condiciones”.
Con respecto a la sequia y el calor afiade: “las
uvas no se han dafiado durante el verano aun-
que si es verdad que ahora se estd deshidratan-
do un poco el fruto, por eso hubiera venido
bien un pequefio chaparrén para regularlo,
pero esté todo bien”.

Las previsiones de la camparia de este afio se
mantienen en el volumen que recogfa el infor-
me emitido de manera previa por el personal
técnico del Consejo que estimaba que la reco-
leccion de la cosecha podria alcanzar los 22 mi-
llones de kilos, una cifra que se sitda en la me-
dia de los ultimos cinco afos.%

Maridaje

El mejor maridaje de los vinos con D.O. Toro son los platos tipicos de la
zona, elaborados con productos de cercania y respetando la tradicion.
Desde la Ruta del Vino de Toro explican que “Es el caso de la sopa
de Ajo. Y es que, aunque parezca un plato humilde, antiguo y de
elaboracion aparentemente sencilla, es el plato estrella de la ciu-
dad de Toro. La esencia la pone el pan, pero el secreto esta en el
caldo, que surge de la coccién de un hueso de jamén, por un lado; y
el sofrito de ajos pochados, por otro. Los quesos son otro de los pro-
ductos de la zona. Son quesos con Denominacién de Origen muy popu-
lares en la cocina espaiola. Estan elaborados tnicamente con leche de ga-
naderias seleccionadas por su calidad, y durante siglos se han mantenido
los métodos de elaboracion y maduracion. El chorizo zamorano es otro de
los puntos fuertes de la gastronomia toresana. Es un embutido crudo curado,
que se elabora con carnes de alta calidad y con ingredientes no carnicos como pi-
menton dulce o picante con Denominacion de Origen ‘de la Vera’, sal ajo y orégano”.
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Primero de Farina
30 anos de vino y arte

ada tercer jueves de noviembre, el calen-

dario del vino en Espafia marca una cita
ineludible: la salida al mercado de Primero, el
vino mas joven de Bodegas Farina. Este 2025, la
fecha tiene un significado especial: se cumplen
30 afios del nacimiento de Primero y 20 edicio-
nes del Concurso Nacional de Pintura que con-
vierte cada botella en una obra de arte tnica.

~D.O. TORO~

Un vino pionero que luce tural que ha logrado reunir en estas dos décadas
una obra de arte en su etiqueta a miles de artistas de toda Espafia y que ha con-
Cuando en 1995 Farifia decidi6 lanzar un vino  vertido a la botella en objeto de coleccion.
elaborado al estilo “Noveau”, la apuesta parecia

arriesgada. Primero lleg6 para romper moldes: ~ Una fiesta nacional e internacional
un vino joven, fresco, intenso en frutay de tra-  El lanzamiento de Primero es hoy un aconteci-
go amable. Tres décadas después, su esencia miento que el mes que viene aspira a superar
permanece intacta, pero con el aval de nume- los mas de 1.700 bares, vinotecas y restauran-
rosos reconocimientos que lo han situado los tes de toda Espafia que participaron en 2024,
ultimos afos entre los mejores vinos jévenes donde el vino se descorcha al unisono el tercer
del mercado. jueves de noviembre. Una fiesta que celebra la
BODEGAS FARINA Ademas, desde 2006, cada afiada luce en su eti- llegada} de la nueva cosec%la, también a nivel in-
Cira. Tordesilas, Km 32, 200 - 49800 Toro (Zamora) queta la obra ganadora del Concurso Nacional ternacional; y que cada afio congrega a aman-
Tel.: 699 402 040 - www.bodegasfarina.com de Pintura Primero de Farifia, una iniciativa cul-  tes del vino y coleccionistas de etiquetas.

Bucrana Tau 2019

L a bodega Bucrana, parte del gru-
po Bornos Vinos & Licores, ela-
bora vinos en la D.O. Toro desde
1980, fiel a una tradicién vitivinicola
centenaria. Con 20 hectareas de viie-
do propio de tinta de Toro y una bo-
dega con sala subterranea de crianza,
combina respeto por el terruiio y mo-
dernidad en sus procesos. El clima ex-
tremo y los suelos pobres de Toro im-
primen caracter a unos vinos intensos
y auténticos, que reflejan la fuerza y
personalidad de su origen.

Entre las referencias que elabora esta
de actualidad su aclamado Bucrana
Tau 2019, que ha sido galardonado
con el codiciado Gran Oro y la distin-
ci6én de "Best of Show Toro" en el
prestigioso concurso internacional

NOTA DE CATA

Variedad: Tinta de Toro
Caracteristicas: Tras
una crianza de 15 me-
ses en barricas nuevas
de roble francés, pre-
senta un perfil potente
y elegante. Color rojo
picota intenso, aromas
de fruta negra, espe-
cias y notas minerales,
con un final largo y se-
doso.

Mundus Vini Summer Tasting 2025,

celebrado en Alemania. BUCRANA
Este doble reconocimiento lo posicio- Ctra. Tordesillas, s/n
I del ho vi 49800 Toro (Zamora)
na no solo como uno de los ocho vi- Tol: 983 868 116
nos espafioles en alcanzar el Gran www.bucrana.com
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Oro, sino también como la joya in-
discutible de la D.O. Toro en esta
edicién.

El jurado, compuesto por 120 exper-
tos internacionales, evalué més de
1.800 vinos. Entre ellos, Bucrana
Tau 2019 destacé por su autentici-
dad y personalidad, fruto de un vifie-
do exigente y una cuidada elabora-
cién. Un vino del que solo se han
producido12.807 botellas.

Ademas de este triunfo estelar, la bo-
dega también ha sido reconocida con
una medalla de Oro para Bucrana
Crianza 2021, consolidando la maes-
trfa de Bucrana en la elaboracién de
vinos que capturan la esencia y el ca-
récter tnico de la D.O. Toro.

Con estos galardones, la bodega re-
fuerza su posicién en el panorama
internacional y contribuye a consoli-
dar el prestigio de los vinos de Toro,
cada vez mds reconocidos en todo el
mundo.¥


https://www.bucrana.com/
https://www.bodegasfarina.com/es

Bodega Cyan

NOTA DE CATA

Nombre: Cyan Prestigio 2018

Variedad: Tinta de Toro

Caracteristicas: Profundo color cardenal
0scuro con tonos rubi. En nariz es franco,
intenso y complejo con aromas de fruta
negra madura de la gama de la mora y
balsamicos de plantas aromaticas finas
como la lavanda, entre lactonas de suave
vainilla, especiados de pimienta negra,
tabaco de pipa, chocolate negro y ciertos
tonos minerales de canto rodado. Boca
con una textura de buen esqueleto de ta-
ninos dulces y vivos en perfecto equilibrio
con su acidez y las sensaciones de retro-
nasal. Alta complejidad con final muy lar-
go, persistente y sedoso.

Maridaje: Ideal para disfrutar con que-
S0s y embutidos. Armoniza los asados,
guisos de carne, cordero, rabo de toro e
ibéricos.

~D.O. TORO~

S ituada en lo
alto de una

colina y rodeada de

vifledos ecoldgicos
de tinta de Toro,
Bodega Cyan cuida
cada cepa como su
mayor tesoro en un
enclave tnico. Las
parcelas descien-
den por laderas de
suelos pobres y arenosos con vetas
calizas, en la margen izquierda del
rio Duero, a su paso por la localidad
zamorana que da nombre a la deno-
minacién de origen y a su uva tinta
autoctona: Toro.

Aqui esta la variedad crece en con-
diciones extremas, con unos rendi-
mientos muy limitados que permi-
ten obtener una excelente calidad,
gran concentracion de color y aro-
mas. Ademas, su potencia y longevi-
dad, permite elaborar magnificos vi-
nos de guarda.

Cyan Crianza, Cyan Roble, Cyan
Prestigio, Cyan Pago de la Calera 'y

CM Finca Valmediano son los vinos
que elabora Bodega Cyan. Una pro-
duccién de 150.000 botellas anuales
que permite un control minucioso y
con la calma de los métodos tradi-
cionales.

Asi es como Bodega Cyan sigue
marcando el pulso de la gran tradi-
cién vitivinicola de Toro: historia
viva y presente ecoldgico de esta de-
nominacién.3

BODEGA CYAN

Ctra Valdefinjas-Venialbo Km. 9,2
49800 Toro (Zamora)

Tel.: 983 803 346 - www.bodegacyan.es

Bodegas Vetus

a familia Antén llega a la D.O. Toro

movida por la inquietud y al llegar
encuentran una tierra de arraigo, de tra-
dicién, de profunda historia y que, en un
momento en el que todo cambia a un rit-
mo sin precedentes, esta tierra mantiene
sus raices, costumbres y cultura intacta.
Es en 2003 cuando la familia Antén, al
frente de Artevino Family Wineries y co-
nocedores del potencial de la denomina-
cién, elabora el primer Vetus, fruto de
parcelas cuidadosamente seleccionadas
de la zona. Un vino concebido para man-
tener la mds pura esencia de Toro, inda-
gando en nuevos matices y conceptos.
Los excelentes resultados fueron el mo-
tor que condujo hacia la adquisicién de
una finca en pleno corazén de la deno-
minacién y alli comenzd la construcciéon
de una moderna bodega, inaugurada fi-
nalmente en 2008.
Bodegas Vetus nace asi con el propésito
de dar respuesta a un inconformismo
que pretende huir de los estereotipos.

NOTA DE CATA .~

Nombre: Vetus 2022
Variedad: Tinta de Toro
Caracteristicas: Crianza de 12 :
meses en barrica nueva de ro- T e e
ble francés. Color rojo picota TORD
intenso, con tonos granate. En P T
nariz recuerda a fruta negra 'y
regaliz. Agradable en boca con
notas de fruta negra y tofe.
Postgusto muy agradable con
final a compota y regaliz.

Todo ello le ha valido el reconoci-
miento internacional. Por ejemplo,
ha sido reconocida por la prestigiosa
revista britdnica Decanter con la ex-
celente calificacion de 96 puntos
para su vino Celsus y 95 puntos para
Vetus. Unas puntuaciones con las
que Bodegas Vetus se consolida en
el podio de las mejores valoraciones
dela D.O. Toro. Vetus es el vino
mas representativo de la bodega.
Procede de la elaboracion de vifie-
dos viejos de diferentes zonas de
toda la DO, eligiendo aquellos que
muestran fielmente todo el poten-
cial de la tinta de Toro, pero elabo-
rado con el propio estilo de Vetus,
puliéndolo, hasta conseguir un vino
redondo, intenso, frutal y muy equi-
librado, donde la potencia y la ele-
gancia pueden convivir.%

BODEGAS VETUS

(Ctra Toro-Salamanca (ZA-605), Km. 9-10
49820 Villanueva del Puente (Zamora)

Tel.: 980 056 012 - www.bodegasvetus.com
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BEBIDAS ‘SIN’ 0 DE BAJA GRADUACION

¢ Te unes al ‘Sober October’?

El Sober October es un movimiento y un desafio que anima a las personas a abstenerse del consumo de
alcohol durante todo el mes de octubre. Si quieres unirte, los vinos, cervezas y destilados ‘sin’ 0 0,0% son
la alternativa perfecta para conseguirlo sin renunciar al sabor.

Vintae

1 Sober October busca promover
la conciencia sobre el consumo
de alcohol y mejorar el bienestar
fisico y mental. Es una buena ex-
cusa para dejar de beber alcohol
temporalmente y mantenerse so-
brio (sober, en inglés). De ahi Sober October
(Octubre Sobrio). Esta iniciativa empez6 en
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2014 cuando se cred la organizacion benéfica
“Go Sober For October” para recaudar dinero
para Macmillan Cancer Support.

Si tienes dudas, quizds te animes a unirte al reto
al conocer las ventajas: Mantenerte sobrio du-

rante un mes te ayuda a dormir mejor, reducir
la ansiedad, estar de mejor humor y sentirte mas
activo. Ademds, a nivel nutricional tu metabolis-

mo lo agradecerd y sus efectos pueden manifes-
tarse mas a largo plazo ya que un estudio de
2018 concluy6 que tomarse un mes sin alcohol
podria tener un impacto positivo en la salud. El
estudio encontré que la presion arterial y el peso
de los sujetos sometidos al estudio bajaron y su
resistencia a la insulina (que puede ser un mar-
cador de diabetes) mejor6 en un 25%.




Bodegas Murviedro

Nueva tendencia

En los dltimos afios, el interés por opciones
de consumo mds conscientes ha crecido de
forma notable. Segin datos de IWSR, el
70% de los esparioles ya ha reducido su con-
sumo de alcohol. Las propuestas 0,0% ga-
nan presencia en todo tipo de ocasiones, y
el consumidor valora cada vez mas aquellas
alternativas que combinan calidad, disfrute
y un estilo de vida saludable. Entre ellas, los
vino sin alcohol o de baja graduacion. De
hecho, nos encontramos ante una creciente
demanda mundial de este tipo de vinos, que
se estima alcanzard los 3.500 millones de
euros en 2030. Sergio Fuster, CEO del Grupo
Raventds Codorniu apunta: "Los espumosos,
blancos y bajos en alcohol o sin, son tenden-
cia en este orden y son fruto del consumo por
parte de un piblico mas joven y de la bisque-
da de experiencias de consumo mds distendi-
das, a lo que se afiade la moderacion, es decir,
mas calidad y menos consumo en litros. Son
cambios rdpidos que se estan dando en el
mundo del vino desde hace tres afios y el
mercado se mueve hacia ahi". En Espana,
aunque la categoria adn se encuentra en de-
sarrollo, no son pocas las bodegas que ya
lanzado gamas especiales sin alcohol como
Codorniu, Freixenet, Torres, Barbadillo o la

Compaiifa de Vinos Vintae, por poner algu-
nos ejemplos. Una de las ultimas en sumar-
se ha sido Bodegas Murviedro, que este ve-
rano han lazado Lix, su primera gama de
vinos 0,0. compuesta por tres vinos tranqui-
los y dos espumosos. “Con Lix hemos que-
rido desarrollar una propuesta que amplie
las formas de disfrutar del vino, adaptdndo-
nos a nuevas realidades de consumo sin
perder de vista la esencia del producto.
Hoy, el valor de una copa no reside tnica-
mente en su contenido alcohdlico, sino en
la experiencia, la conexion y las emociones
que despierta.”, sefiala Marc Grin, director
general de Bodegas Murviedro.

El consumo de alcohol

pierde protagonismo

Las nuevas preferencias de consumo se refle-
jan en una caida del 6% en el consumo de al-
cohol en establecimientos de restauracién
europeos, mientras que las ventas en retail
también muestran una tendencia descen-
dente.

En el tltimo afio (hasta junio de 2025), el vo-
lumen total de alcohol vendido en retail ha
disminuido un 1,7%, lo que equivale a 285
millones de litros menos. Ademads, el valor
de las ventas ha bajado un 1,5%, lo que re-

Por qué se celebra
el ‘Sober October’

¢ Salud y bienestar: Permite al cuerpo
“resetearse” y descansar del alco-
hol, lo que puede llevar a un mejor
suefio, mas energia y una mayor
sensacion de bienestar general.

¢ Reevaluar la relacion con el alcohol:
Es una oportunidad para que las
personas tomen un descanso y re-
flexionen sobre como el alcohol
afecta su vida diaria y su relacién
con él.

Solidaridad y recaudacion de fon-
dos: Inicialmente, fue una campana
de recaudacion de fondos para la
organizacion benéfica britanica
Macmillan Cancer Support, y aun-
que su enfoque se ha ampliado, el
aspecto benéfico sigue siendo im-
portante.

Concienciacion: El movimiento ha
contribuido a iniciar un debate so-
bre el papel de las empresas en el
consumo de alcohol y a promover
un estilo de vida mas consciente.

¢Sabias que...?

¢ NoLo (acrénimo de "No" y "Low" al-
cohol) es una categoria de bebidas
sin contenido alcohélico o con baja
presencia del mismo.

¢ El 70% de los espaiioles ha reducido
su consumo de alcohol.

¢ Los vinos sin alcohol aiin escasean
debido principalmente a barreras téc-
nicas y legales.

¢ Se pueden desalcoholizar todo tipo
de vinos.

¢ Los sin alcohol son productos con
gran potencial a futuro.

¢ Existen mas de 200 marcas de bebi-
das espirituosas sin alcohol disponi-
bles en todo el mundo, desde ginebra
hasta whisky.

¢ Mas de la mitad de los europeos (55%)
espera ahora que los bares y restau-
rantes sirvan cerveza sin alcohol.
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Bodegas Murviedro

presenta una pérdida de 1.000 millones de eu-
ros respecto al afo anterior.

Este cambio de hébitos sugiere que los consu-
midores estdn priorizando opciones mas salu-
dables, funcionales y alineadas con nuevos esti-
los de vida.

Ananda Roy, vicepresidente sénior de Lideraz-
go Global e Insights Estratégicos de Circana —
empresa lider en tecnologia, inteligencia artifi-
cial y andlisis de datos, especializada en apoyar
a compaiifas de bienes de consumo de alta ro-
tacion, fabricantes y distribuidores que buscan
optimizar su rendimiento— afirma: “Desdibujar
las fronteras entre categorfas se estd convirtien-
do en algo esencial para el crecimiento. Las
marcas de alcohol se estin expandiendo hacia
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opciones con bajo contenido alcohdlico o sin
alcohol para llegar a los consumidores mas jo-
venes y preocupados por la salud, mientras que
los refrescos estdn entrando en los espacios tra-
dicionales del alcohol. Esto estd abriendo nue-
vos momentos de consumo y ayudando a las
marcas a destacar en un mercado saturado”.
Por su parte, David Seijas (sumiller e impulsor
del proyecto Gallina de Piel Wines) y Ferran
Centelles (elBulliFoundation), en el marco del
Forum Gastronomic Girona 2025 ofrecieron su

punto de vista en un didlogo que tuvo como
protagonistas a las bebidas sin alcohol y su ten-
dencia al alza entre los consumidores. “Forman
parte de nuestras vidas cada vez mas, sobre
todo por lo que a las nuevas generaciones se re-

fiere, y han entrado con fuerza en el mundo de
la restauracién. Todo esto debe normalizarse,
se tiene que respetar y hay que entender que
hace falta compartir este auge, al mismo tiem-
po que las bebidas sin alcohol pueden convivir
perfectamente con las que si que tienen”, valo-
16 Seijas. El vino actué como hilo conductor y
se explicd que esta bebida “ha evolucionado en
los dltimos anos” y que continuara haciéndolo
en los préximos. “Existe un nuevo mundo con
muchos aromas, con matices y complejidad. El
vino sin alcohol ha mejorado, aunque no esta
tan bien hecho como lo estara dentro de cinco
afos. No hay que demonizarlo, sino que tene-
mos que abrir los ojos y entenderlo como una
tendencia evidente que puede convivir perfec-




tamente con la realidad que nos ha acompana-
do hasta ahora. Nos permitird cuidar un tipo de
publico diferente y tenemos la oportunidad de
hacerlo feliz, ofreciéndole otro tipo de bebidas
para que se integre en la mesa”, concluyd.

Josep Roca (El Celler de Can Roca), por su par-
te, quiso dejar clara su posicion respecto a los
vinos desalcoholizados durante el I Simposio de
Vinos Mediterraneos celebrado el pasado mar-
zo, reivindicando el vino mds auténtico frente
al tecnoldgico y apostando por un vino que se
exprese a través del suelo y de la identidad del
Mediterréneo, con historia, esencia y una mini-
ma intervencidn, frente a los vinos cero o bajos
en alcohol.

Finalmente, en la Gltima edicién de Andorra
Taste celebrada el pasado mes, Oriol Castro,
chef de Disfrutar* (Barcelona), compartié esce-
nario con el maestro destilador Carles Bonin
para presentar en primicia sus primeros destila-
dos sin alcohol. El equipo de Disfrutar ha queri-
do trasladar “el paisaje que genera el deshielo
en los valles andorranos a una bebida, un desti-
lado sin alcohol”, muy acorde con la tendencia
actual de maridajes no alcohdlicos. Con musgo,
setas, hinojo, regaliz, enebro y flor de pino se
recrea la montana andorrana en “Terroir del
Desgla¢’ (‘Terroir del Deshielo’). Un destilado
que cuenta con una versién ahumada elaborada
con pifias ahumadas, ya que “el humo de las
chimeneas y el confort del fuego también for-
man parte de ese imaginario montanoso”, ex-
plicé Bonin.

Drinks Summit en torno

a las bebidas NoLo

EDA Drinks & Wine Campus — una iniciativa
desarrollada por Basque Culinary Center y pro-
movida por el Gobierno Vasco y la Diputacién
Foral de Alava, a la que se ha incorporado el

Lideres en consumo de cerveza sin alcohol

Espaia lidera el consumo de cerveza sin alcohol en Europa y el mundo
occidental, con la cerveza sin alcohol representando el 14% del consu-
mo total de cerveza en el pais, seguin datos de 2024. Este crecimiento se
debe a la alta calidad y variedad de las opciones disponibles (practica-
mente todas las cerveceras del pais han lanzado referencias ‘sin’, do-
blando su oferta en la ultima década), al caracter social del consumo de
cerveza en Espana y a la concienciacion sobre los riesgos del alcohol al i
volante. También influyen los habitos de vida mas saludables, y es que la
cerveza sin alcohol mantiene los mismos minerales, vitaminas y antioxi-
dantes que la cerveza convencional, pero con menos calorias.

Ayuntamiento de Vitoria-Gasteiz— celebrd su
Drinks Summit el pasado mes de abril. En esta
ocasion las protagonistas fueron las bebidas
NoLo, categoria de bebidas sin contenido alco-
hélico o con baja presencia del mismo.

Se llevaron a cabo diversos talleres impartidos
por algunos de los productores de bebidas
NoLo més relevantes a nivel nacional, asi como
por expertos en té, café y agua.

La segunda de las dos jornadas se centré en los
espacios de restauracién y en como los sumille-
res y jefes de sala introducen y comunican las

-

Freepik

bebidas NoLo dentro de sus conceptos gastro-
némicos. Entre los participantes figuraron Al-
berto Segade, jefe de sala y head sommelier del
restaurante Kadeau (dos estrellas Michelin);
Pancho Cardenas, head chef de desarrollo de
producto y eventos internacionales del mismo
restaurante; Rodrigo Brisefio, head sommelier
del restaurante Disfrutar (tres estrellas Miche-
lin); y Mario Villalén, cofundador y gerente de
coctelerfa de Angelita Madrid. Ademas, la jor-
nada cont6 con la participacién de la Doctora
Marfa Mora, referente en analisis sensorial e in-
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Los cécteles con baja graduaciéon ganan protagonismo

En los ultimos anos, quienes buscaban opciones con menor graduacion alcohdlica debian
conformarse con mezclas sencillas y poco elaboradas. Sin embargo, el creciente interés por
los cécteles bajos en ABV (Alcohol By Volume) ha impulsado una verdadera revolucion en la
cocteleria. Estas propuestas mas ligeras estan ganando terreno, permitiendo disfrutar de una
bebida sofisticada de una manera mas equilibrada, sin renunciar al placer de un buen trago.
Mas que una tendencia pasajera, este cambio responde a un estilo de vida que prioriza el
disfrute sin excesos. Ideales para reuniones, cenas con amigos o una noche especial, estas
creaciones refinadas ofrecen la misma complejidad y riqueza de sabores que los cécteles
clasicos, pero con baja graduacion.

Cada vez mas bares y restaurantes de todo el mundo han incorporado esta corriente en sus
cartas.

Los cocteles de bajo ABV demuestran que el arte de la cocteleria va mas alla del contenido

de alcohol, explorando nuevos sabores, aromas y texturas.

vestigadora en Centro Tecnolégico GOe Tech
Center, quien abordo el estudio de la categoria
NoLo desde una perspectiva cientifica. Por su
parte, Beatriz Ferndndez Loizaga, Global
Brand Director Sin Alcohol e Ingrid Vico Diaz,
Jefe de Third Parties Manufacturers y Cultura
Cervecera de Mahou San Miguel explicaron
cémo la marca ha desarrollado distintos pro-
cesos de fermentacion y desalcoholizacion
para crear productos dentro de la categorfa
NoLo, manteniendo la calidad y las caracteris-
ticas esenciales de la cerveza. Para cerrar el
evento, se celebré una mesa redonda en la que
se analizd la evolucién del mercado NoLo y los
retos inmediatos de los principales producto-
res del sector, como AMA Brewery, Murray
Patterson (Muri Drinks) y Mahou San Miguel,
asi como la importancia de la educacién en
esta categorfa, con la participacién de Lorea
Mendizabal de Basque Culinary Center.
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El reto: preservar el aroma

y el caracter del vino

Uno de los grandes problemas es que los pro-
ductores de vino premium han sido reticentes
a entrar en este mercado por la falta de solu-
ciones que preserven el aroma y el caracter
original del vino. Y es que casi un 50% de los
consumidores de vino expresan preocupacion
por la calidad y el sabor de las actuales opcio-
nes de vino NoLo, considerandolas insatisfac-
torias.

Sin embargo, tras casi una década de investi-
gacion y desarrollo, Solos -lider global en re-
cuperacion de aromas para bebidas desalco-
holizadas premium- ha logrado establecer un
nuevo estindar técnico en desalcoholizacion,
permitiendo conservar los aromas originales y
elevando la calidad del vino sin alcohol a esca-
la industrial.

Su sistema de recuperacion de aromas basado

Natureo - Torres

en resinas, desarrollado por FlavoLogic
GmbH, captura los compuestos volatiles que
normalmente se pierden durante la elimina-
cién del alcohol y los reincorpora al vino final,
conservando asi la complejidad, el cardcter va-
rietal y la expresion especifica del origen que
definen a un vino premium.

“Estamos orgullosos de traer nuestro sistema



patentado a Espafia en un momento en el que
la demanda de vino NoLo crece en el sur de
Europa”, seiala Pedro Garcia, Director General
de Solos. “Nuestra planta en Valencia les ofrece
las herramientas necesarias para liderar la pré-
xima generacién de vinos NoLo de alta gama”.
Bodegas como Weingut Bergdolt-Reif & Nett,
en la regién alemana del Palatinado, reciente-

NATUREO

mente nombrada Mejor Productor Nacional
2025 en el certamen Mundus Vini Grand Non-
Alcoholic Competition ya estan probando esta
solucién y, tal como explica su director general
y endlogo jefe, Christian Nett, el sistema de So-
los logré lo que no se habia conseguido hasta el
momento: vinos sin alcohol que reflejan de
forma certera su origen con calidad. %

Caracteristicas clave
del sector NoLo

¢ Productos: Incluye vinos sin alco-
hol (menos del 0.5% de alcohol
por volumen) y vinos con bajo
contenido alcohélico (general-
mente por debajo del 9% vol.).

¢ Motivaciones de consumo: Res-
ponde a la demanda de consumi-
dores que buscan opciones para
salud, bienestar, razones religio-
sas o médicas, o simplemente un
estilo de vida mas consciente.

* Proceso de produccion: Se em-
plean técnicas de desalcoholiza-
cién para eliminar el alcohol,
buscando preservar la mayor
cantidad de sabor y aromas ca-
racteristicos del vino.

¢ Innovacion: La tecnologia juega
un papel crucial para recuperar
los compuestos aromaticos que
se pierden al desalcoholizar el
vino, permitiendo elaborar pro-
ductos de alta gama.

¢ Crecimiento del mercado: El seg-
mento NoLo ha experimentado
un fuerte crecimiento, atrayendo
tanto a bodegas que quieren
captar este nicho como a un pu-
blico mas amplio que busca al-
ternativas de calidad.

’
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Bajo en

calorias y
vegano

Freixenet 0,0% Blanco,
bajo en calorias y vegano,
ha sido disefiado para
ofrecer una experiencia
Unica. En nariz es aroma-
tico y fresco, con notas
de frutas tropicales vy citri-
cas y delicadas notas de
flor de azahar. En boca,
destaca por su entrada
afrutada y su dulzor sa-
broso, con una acidez
equilibrada y un sutil
amargor final que recuer-
da al vino tradicional.
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~BEBIDAS ‘SIN’ O DE BAJA GRADUACION~

Garnacha
cero alcohol

Zero Zero Le Naturel
Tinto de Vintae posee
cero alcohol pero todas
las sensaciones de la
garnacha tinta con la
que se elabora.

Destacan los aro-

mas a frutos ro-
jos y frescos, li-
geras notas de
compotay ce-
rezas licorosas
y toques espe-
ciados. En
boca es sutil y
goloso, con
una estructura
notable, pero
muy bien inte-
grada y buena
acidez.

-

Bodegas Murviedro presenta LIX, su primera gama de vinos
0.0., compuesta por tres vinos tranquilos y dos espumosos.
Entre ellos se encuentra este rosado elaborado con garnacha.
Joven, fresco y delicioso, con un equilibrio perfecto entre la dul-
zura de los frutos rojos y una ligera acidez que aporta viveza.

INFINIDAD Dt
MARIDAJES

Este tinto sin alcohol com-
pleta la linea Raimat Zero,
de la que ya formaban
parte un blanco y un ro-
sado. Elaborado con
garnacha y syrah,
desprende aromas
de frutos rojos con
un ligero fondo
tostado, acompa-
nados por sutiles
v notas de frutos ne-

— gros y hierbas me-
RAI MAT diterraneas. Pro-
oL i porciona infinidad

de maridajes: en-
saladas, pescados
al horno, carnes y
pastas.

Frizzante

p onero en
Cadiz
Barbadillo Vi Friz-
zante 0% se elabora a
partir de vino blanco
que ha sido cuidado-
samente desalcoholi-
zado para conservar
su estructura, aro-
mas y burbuja fina.
El resultado es un
vino con cardcter y
alma, refrescante y
aromadtico. Una
apuesta histérica al
ser el primer vino sin
alcohol producido
por una bodega de la
provincia de Céadiz.



~BEBIDAS ‘SIN’ O DE BAJA GRADUACION~

Marieta Sin

Para disfrutar
sin limites

Marieta Sin es un vino blanco gallego
desalcoholizado. Su esencia desafiante,
innovadora y refrescante lo convierten
en la version mas versatil y moderna de
Marieta. Un vino que permite al consu-
midor disfrutar de su vida social sin pre-
juicios y sin renuncias.

ay decisiones que marcan un antes
y un después. En el mundo del vino,
Marieta siempre se ha caracteriza-
do por abrir camino y desafiar lo
establecido, convirtiéndose en el primer albari-
fio semi-seco de Rias Baixas y conquistando a
quienes buscaban un vino fresco, divertido y
diferente. Posteriormente, la marca ampli6 su
propuesta con Marieta Ribeiro y Marieta Men-
cfa Rosé, incorporando nuevos varietales pero
manteniendo la personalidad que caracteriza a
La casa de Marieta. Desde 2024, la familia cre-
ce con Marieta Sin, el primer vino gallego de-
salcoholizado elaborado con uva albarifio, una
propuesta pionera que conserva todo el carac-
ter del varietal atlantico y la esencia inconfun-
dible de la marca, pero con un enfoque que
rompe moldes: un vino blanco para disfrutar
sin limites y en cualquier momento.
La propuesta no tardé en recibir elogios mds
alld de nuestras fronteras. Marieta Sin ha sido
galardonado como Mejor Vino Blanco Sin Al-
cohol en la London Wine Competition, un re-
conocimiento internacional que avala su cali-
dad y lo sitda como referente mundial en la
categoria de vinos desalcoholizados. Este pre-
mio subraya la capacidad de Marieta para
combinar creatividad, excelencia y autentici-
dad en cada uno de sus proyectos, consolidan-
do la marca como pionera en la innovacién del
vino gallego

NOTA DE CATA

Caracteristicas: Limpio y brillante, de color
amarillo pajizo con reflejos limdn. Intensidad
aromatica media-alta. Destacan notas citri-
cas de mandarina, de fruta de hueso y pepi-
ta acompariadas de un fondo floral. Entrada
en boca fresca, con un buen equilibrio entre
acidez y azlcar. Largo y persistente, con re-
cuerdos de citricos semi maduros.
Maridaje: Pescados, comida japonesa, me-
xicana o tailandesa, mariscos, platos vega-
nos y vegetarianos y quesos frescos.

Alternativa innovadora

Marieta Sin surge como una alternativa inno-
vadora dentro del panorama vitivinicola galle-
go que te invita a disfrutar, sin limites y en
cualquier momento, de todo el sabor y la per-
sonalidad de Marieta. Una alternativa sin alco-
hol de calidad, que conserva la esencia, el sabor
y el frescor del vino.

Su esencia Atldntica nace del frescor de las
costas gallegas. Déjate envolver por sus afru-
tadas notas citricas, acompanadas de un fon-
do floral. Un vino para cuando quieres disfru-
tar sin preocuparte, con el que no perderte
ninguna experiencia, y para que saborees la
vida sorbo a sorbo. Se presenta como un vino

versatil, pensado para todo tipo de momen-
tos: en terrazas con amigos, en momentos de
desconexidn y relax, para un brunch de fin de
semana, comidas improvisadas... jMarieta Sin
es el perfecto acompanante!. %

Mas informacién: www.marietawine.com
@marieta_wine
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https://marietawine.com/

D.0. Valencia - Hotel Wine Fest- Mandarin Oriental Barcelona

VINOS DE LA
COMUNIDAD
VALENCIANA

Diversidad de estilos

Las denominaciones de origen Valencia, Utiel-Requena y Alicante, certifican la calidad de los vinos de esta
comunidad autbnoma. Se caracterizan por su diversidad, con vinos tintos intensos y cuerpo, vinos blan-
cos frescos y aromaticos, y especialidades como los moscateles y vinos espumosos. Se elaboran con una
gran variedad de uvas, incluyendo las autdctonas como la bobal, garnacha y monastrell.

omo apuntdbamos al principio,
avalan la calidad de los vinos de la
Comunidad Valenciana tres deno-
minaciones de origen (D.O. Valen-
cia, D.O. Utiel-Requena y D.O.P.
Alicante). A ellas debemos sumar la supraauto-
némica D.O. Cava. Ademds, Castelln, que no
cuenta con denominacién de origen, si posee In-
dicacién Geografica Protegida, eso si, se estd tra-
bajando para el cambio y el pasado mes de agos-
to la Diputacién Provincial de Castellon y la
Asociacién Vitivinicola de Castellén impulsaron
la solicitud de la Denominacién de Origen Pro-
tegida para los vinos con ADN castellonense. Y
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es que la transicién de IGP a DOP no solo repre-
senta un reconocimiento a la calidad de los vinos
de Castellén, sino que también abre nuevas
oportunidades para los viticultores locales, forta-
leciendo la identidad de la regién en el mercado
vitivinicola tanto nacional, como internacional.
Estaremos atentos a como evoluciona la solici-
tud. Por ultimo, la Comunidad Valenciana cuen-
ta con cinco Denominaciones Vino de Pago: El
Terrerazo, Pago de Tharsys, Los Balagueses,
Chozas Carrascal y Vera de Estenas.

En este reportaje nos centraremos en las de-
nominaciones de origen Valencia, Utiel-Re-
quena y Alicante.

D.O. Valencia

La Denominacién de Origen Valencia agrupa
a 1.885 viticultores y 51 bodegas, con un vi-
fiedo de cerca de 7.644 hectareas distribuidas
en sus cuatro subzonas (Alto Turia, Valenti-
no, Moscatel y Clariano). Entre las novedades
mds significativas en el marco regulador de la
D.O. Valencia destaca la reciente aprobacién
de las unidades geograficas menores (vino de
pueblo y vino de parcela), un hito que permi-
tird comunicar con mayor precision el origen,
identidad y autenticidad de los vinos elabora-
dos en cada subzona.

En lineas generales, los vinos de esta denomi-



nacién poseen una identidad marcada por el
clima mediterrdneo, suelos diversos y una he-
rencia vitivinicola milenaria. Destacan por su
personalidad, equilibrio y proyeccién interna-
cional. Unos vinos que reflejan el caracter tni-
co del paisaje valenciano. Elaborados desde el
respeto al territorio, muchos de ellos proceden
de agricultura ecoldgica a partir de variedades
autéctonas de perfil singular como la verdil,
malvasfa, tortosi o moscatel de Alejandria en
blancos y bonicaire, garnacha tinta o monas-
trell en tintos, que adoptan en este territorio
un cardcter distintivo.

“Cada copa de nuestros vinos esconde una his-
toria. La amplia diversidad de suelos, varieda-
des, métodos de elaboracién y caracteristicas
climaticas que presenta nuestro territorio, nos
permite asegurar que hay un D.O. Valencia
para ti”, dicen desde la propia denominacién.
Y anaden: “Trabajamos para que nuestros vi-
nos cuiden y reflejen, cada vez mas, la esencia
de nuestra tierra. Tradicién y vanguardia, se
unen para elaborar vinos adaptados a los nue-
vos tiempos”.

Aqui elaboran blancos, rosados, tintos, vinos
de licor, espumosos, vinos de aguja y de baja
graduacion alcoholica, entre 4,5 y 9%vol, lla-
mados Petit Valencia.

La gran calidad de todos ellos, ha hecho que
brillaran en los Decanter World Wine
Awards 2025, el certamen de vinos més influ-
yente del mundo. Con dos medallas de oro y
ocho de plata, la D.O. Valencia se consolida

D.0. Valencia

como un referente de calidad, autenticidad y
proyeccién internacional.

Dos vinos blancos elaborados con variedades
autéctonas han sido reconocidos con 95 pun-
tos y medalla de oro, situdndose entre los mejo-
res puntuados de todo el concurso. Por un
lado, Huella de Merseguera de Bodegas Vega-
mar, un monovarietal que captura la esencia de
la merseguera, variedad reina del Alto Turia.

El primer vino de parcela de la D.O. Valencia

ya es una realidad

La Denominacion de Origen Protegida Valencia da un paso decisivo en su camino hacia la de-
fensa del origen con el primer embotellado oficial de un vino de parcela, una categoria recien-
temente incorporada a su pliego de condiciones. Este hito representa un avance significativo

en la valorizacion del vifedo valenciano, sus suelos, sus variedades y la identidad propia de

cada paisaje.

El vino que marca este punto de inflexion es Los Frailes Rubificado, elaborado por la bodega
Casa Los Frailes, ubicada en el Vall dels Alforins, al suroeste de la D.O. Valencia. Se trata de un
tinto ecoldgico de garnacha tintorera, una de las variedades que mejor expresa la fuerza del
territorio valenciano, cultivada en la parcela “Los Aperos”, caracterizada por suelos rubifica-
dos, de tono rojizo, por su alto contenido en 6xidos de hierro. A 650 metros de altitud, en vaso
y en secano, las cepas se cultivan con minima intervencion para que la uva hable por si sola.
La vinificacion, realizada en lagares de piedra histéricos, culmina con una crianza de 10 meses
en anforas semienterradas, que permiten preservar intacta la expresion de la variedad, sin
aportar aromas ni sabores como lo haria la madera. El resultado: un vino que nace desde la tie-
rra 'y que cuenta la historia de su parcela con total transparencia.

“Este primer embotellado supone un paso firme hacia una viticultura mas identitaria, mas res-
petuosa y mas transparente”, ha sefialado Salvador Manjon, Presidente de la D.O Valencia.

Por otro, la Malvasia de Sant Jaume de Cheru-
bino Valsangia como, una expresion elegante y
compleja de esta variedad que confirma el gran
momento de los blancos valencianos.

A estos galardones se suman ocho medallas
de plata, con vinos que han obtenido 90 pun-
tos 0 mas, muchos de ellos también elabora-
dos a partir de variedades locales. Es el caso
de Alma Sana y Toni Beneito Tortosi, de Bo-
degas Toni Beneito, dos blancos elaborados
exclusivamente con tortosi, una uva recupe-
rada con gran potencial enolégico. Le siguen
Esencia Garnacha-Syrah y Vegamar Crianza
de Vegamar Bodegas; Calafia Moscatel, de
Cherubino Valsangiacomo y Casa Las Monjas
e Isidra de Clos de Lom.

Ademas, siete medallas de bronce completan
el excelente resultado para los vinos de la
D.O. Valencia en esta edicién, consolidando
su presencia entre la élite mundial.

Estos premios suponen un importante reco-
nocimiento al trabajo de viticultores y bode-
gas que apuestan por variedades autéctonas y
elaboraciones con identidad. la merseguera, la
malvasia, la tortosi o la monastrell protagoni-
zan una revolucion silenciosa que estd situan-
do a esta denominacién en el mapa interna-
cional del vino de calidad.

Desde la Denominacién de Origen Valencia,
celebran este nuevo hito “como un paso més
hacia un modelo vitivinicola sostenible, arrai-
gado y de excelencia, donde cada botella
cuenta la historia de un territorio tnico”.
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D.O. Utiel- Requena

La Denominacién de Origen Utiel-Requena se en-
cuentra en la meseta interior de la provincia de Va-
lencia, a 70 km del mar. Posee un clima mediterra-
neo con rasgos de continentalidad, debido a sus
720 metros de altitud media. Aqui cultivan 32.000
ha de vifiedo, 20.000 ha de la variedad autdctona
bobal, de ellas 8.400 ha son de vifiedos viejos de
mads de 45 anos. El vino es el motor econémico de
la comarca con 4.500 viticultores y 116 bodegas.
Aunque el 56% de las ventas van al mercado inter-
nacional, las ventas en el mercado nacional cada
afo contindan incrementandose. En total, 30 mi-
llones de contraetiquetas expedidas en 86 paises.
Una denominacién que no solo destaca por su tra-
dicién vitivinicola, sino también por su capacidad
para mirar al futuro sin perder la esencia.

En esta D.O. elaboran tintos, blancos y rosados.
Los vinos tintos de la D.O .Utiel Requena se carac-
terizan por su color rojo intenso con reflejos violé-
ceos, que en ocasiones evolucionan a rojos picota
en funcién de su madurez. Los tintos de guarda de
la variedad bobal presentan una evolucién muy
lenta del color. Poseen aromas a fruta negra-roja.
Con el paso del tiempo los aromas, evolucionan a
fruta madura. En boca son vinos con cuerpo, bue-
na intensidad y acidez generalmente equilibrada.
Los vinos blancos poseen olores amarillos de dife-
rente intensidad segun la variedad de uva, en oca-
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D.0. Utiel - Requena

Desde la web de Turisme Comuni-
tat Valenciana nos invitan a des-
cubrir sus vinos in situ: “Plantear-
te escapadas de enoturismo en la
Comunitat Valenciana te permite
conocer nuestra historia, paisaje y
tradicion. En Castellon, Valencia y
Alicante, las actividades de enotu-
rismo te llevaran a pasear entre
cepas con historia, a visitar bode-
gas donde tradicion y tecnologia
trabajan juntas y a vivir experien-
cias inolvidables. El enoturismo en

S

L\ "

ENOTURISMO

Castellon te permite probar el sa-
bor de variedades como la maca-
beo, monastrell o embolicaire, en
lugares tan interesantes como Vi-
lafamés, Segorbe o Culla. Sera un
viaje en el que descubriras patri-
monio, gastronomia y unas mon-
tanas que te envuelven.

El enoturismo y las bodegas en
Valencia cuentan con muchos es-
cenarios, jla Ruta del Vino de la
Denominacion de Origen Utiel-Re-
quena te servira para respirar en

parajes de interior llenos de belle-
za! Ademas, te invitamos a cono-
cer la Denominacion de Origen
Valencia en otros municipios
como Fontanars dels Alforins, Go-
delleta o Casinos. Las bodegas de
Alicante y el enoturismo son gran-
des excusas para visitar rincones
como Xalo, ’Alfas del Pi o Villena.
iY puedes aprovechar para descu-
brir otra tradicién vinculada al cul-
tivo de la uva, la de los riuraus! Tu
plan de enoturismo por la Comu-

nitat Valenciana te llevara entre
castillos, parajes naturales y ciu-
dades con historia. jOrganiza tu
escapada!”

Mas informacion:
Ruta del Vino de Alicante:
www.rutadelvinodealicante.com

Ruta del Vino Utiel- Requena:
WWW.rutavino.com/es

Ruta del Vino Valencia:
www.valenciarutadelvino.es

siones con matices verdosos. Los blancos de
tardana tienen tonos mds dorados.

Aromas florales y a frutas blancas. Los blan-
cos de tardana pueden presentar aromas mas
tropicales.

En boca muestran volumen a la vez que un
toque ligeramente acido que les da frescura.
En cuanto a los rosados, a la vista presentan
colores rosaceos, vivos, que pueden tener re-

flejos violaceos en el caso de los de bobal.
Aromas que recuerdan frutas rojas. En el caso
de los de bobal predominan la fresa y la fram-
buesa. En boca destaca su volumen y frescura
procedente de la acidez natural de la varie-
dad. Su intensidad aromatica a frutos rojos
perdura en el retrogusto. Suelen ser frescos,
aromdticos y con una paleta de colores que
invita a descubrirlos y disfrutarlos, siendo vi-

nos versdtiles que maridan desde un aperitivo
hasta comidas mas elaboradas, perfectos para
compartir en terrazas, comidas al aire libre o
cenas informales. Servidos bien frios, son ide-
ales para acompanar ensaladas, arroces, ta-
pas, pescados, carnes blancas o incluso platos
mas especiados.

Y si hablamos de etiquetas concretas, la D.O.
Utiel-Requena selecciond a finales del pasado
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D.0.P. Alicante - Hotel Wine Fest- Monument Hotel Barcelona

afio sus vinos representativos de 2025. Son
éstos: Blanco DO Utiel-Requena: Impromptu
2023 de Bodegas Hispano+Suizas; Rosado de
Bobal DO Utiel-Requena: Castillo de Utiel
2024 de Bodegas Utielanas; Espumoso DO
Utiel-Requena: Inspiracion 2018 de Bodega
Lupanda; Tinto DO Utiel-Requena: Rodeno
tinto crianza 2020 de Bodegas Rodeno y Tin-
to monovarietal de Bobal DO Utiel-Requena:
Bobal Robusta 2023 de Bodegas Neleman
Wines.

D.O.P. Alicante

El sector del vino Alicante D.O.P. estd pre-
sente hoy en unas 10.000 hectéreas. Unos
2.000 agricultores y cerca de 45 bodegas son
los responsables de contar y proteger la his-
toria vinicola de esta zona.

El Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen Alicante tiene en alta considera-
cién la fecha de su reconocimiento oficial,
que se produjo en 1932 con la creacién de las
22 primeras figuras de calidad espafiolas.
Fueron los vinos y fueron las regiones mds
importantes de aquella época o las que con-
taban con un pasado importante, las que fue-
ron protegidas mediante este sistema.

En cuanto a los tipos de vinos que aqui ela-
boran, son fruto de la diversidad de climas,
comarcas (Alicanti, Vinalopé Medio, Vinalo-
pé Alto, Vinalopé Bajo, L’Alcoid, El Comtat,
La Marina Alta y La Marina Baja) y varieda-
des de uva que se cultivan en esas 10.00 ha
de vifiedo (mas del 30% ecolégico). Desde la

Vinos Alicante D.O.P. organizara tres espectaculares catas este mes

En paralelo a las completas ponencias que tendran lugar en el Museo Arqueolégico de Alicante (MARQ) durante el Congreso Internacional “Ali-
cante, capital histérica del vino mediterraneo”, Vinos Alicante D.O.P. apuesta por contextualizar la vital influencia del vino en la cultura mediterra-
nea a través de tres catas muy exclusivas con las que recorrer la historia pasada, presente y futura del vino mediterraneo.

Las tres catas, que tendran lugar en espacios emblematicos de la ciudad, estaran a cargo de figuras tan relevantes como la escritora y prescripto-
ra Sarah Jane Evans MW; Pedro Ballesteros MW, primer espanol en conseguir ser Master of Wine; la catadora del equipo de Tim Atkin MW, Beth
Willard o los prestigiosos sumilleres Maria José Huertas y Ferran Centelles.

El Congreso retine tanto un completo programa de ponencias en el Museo Arqueoldgico de Alicante, como otras actividades paralelas, entre las
que destacan las catas organizadas por Vinos Alicante DOP.
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D.0.P. Alicante

D.O. afirman: “Alicante presenta un catdlogo
de lo mas surtido en cuanto a tipos de vinos.
Lejos de querer ser una D.O. tematica y solo
con una categorfa por imperativos del marke-
ting, aqui somos creativos, diversos y variados
como reflejo del espiritu mediterraneo que nos
ha acompanado desde siempre. Por eso somos
los Vinos Alicante (en plural) y por eso tene-
mos estilos de vinos. Curiosamente casi ningu-
no pasa desapercibido y todos hablan de su ori-
gen. Hay un vino alicantino para cada tipo de
consumidor”.

Su mayor produccién consiste en vinos tin-
tos, aunque en los ultimos afos, vinos blan-
cos y rosados han ganado posiciones en el
mercado. Los vinos blancos principales en
esta zona son los moscateles, especialmente
los elaborados con moscatel de Alejandria de
la Marina Alta. Son vinos de color palido,
aromas florales y ligeros en boca, ademas de
persistentes y con una muy buena acidez.
También se elaboran blancos con mersegue-
ra —tan mediterrdanea y con mas estructura—,
chardonnay, sauvignon blanc... todos muy
frutales y frescos. En cuanto a los tintos, el
mas caracteristico es el elaborado con la va-
riedad monastrell, sola o acompanada de

otras. J6venes o de crianza, pero siempre in-
tensa, poderosa, con fruta madura y toques
tostados, bien por el sol o bien por las made-
ras. A esta variedad se unen otras que tienen
un magnifico comportamiento en la zona,
como la syrah o la merlot, y la clasicas caber-
net, pinot noir y petit verdot. En cuanto a los
rosados, los que se elaboran con monastrell,
suelen ser intensos, con ligeros toques aro-
madticos a fresas y con una muy buena es-
tructura y cuerpo. También se elaboran vi-
nos dulces, vinos de licor y espumosos.
Finalmente, no podemos dejar de mencionar
el famoso Fondilldn, ni seco ni dulce, posee
una gran intensidad aromatica y una potente
boca, con un largo postgusto y un buen equi-
librio a pesar de la larga crianza, ya que los
fondillones son los Gnicos vinos aiejos natu-
rales del mundo.

Los Vinos de Alicante cautivan a la critica,
también a la internacional. Por ejemplo, el
prestigioso critico britdnico Tim Atkin y su
equipo de cata, publicaron este verano el in-
forme “Discover Espaia” donde hace un repa-
so por 945 vinos espafioles de diversas regio-
nes que le han cautivado. En su seleccion suele
haber bastante singularidad, destacando vinos

con origen y expresiones modernas, en los que
Alicante ocupa muy buenas posiciones dentro
de su repaso y visita al levante espanol.

Asi ha colocado en el podio de Espafia, como
“Vino generoso del afio”, al “Fondill6n Luis
XIV 50 afios” de Coleccion de Toneles Cen-
tenarios, con sus 95 puntos.

Aunque la bodega mejor calificada con 3 vi-
nos ha sido Pepe Mendoza, que consigue el
mejor tinto con 95 puntos para “Casa Agri-
cola Monastrell-giré-Alicante Bouschet 23”.
En vinos blancos destacan “Pureza dnfora 23”
y “Arbui blanco 2023” de Bodegas Alejandro,
con 94 puntos ambos; y “Casa Agricola blan-
co”, “El Carro de la Mata 23” de Casa Bala-
guer, y “Les Freses 247, todos con 93 puntos.
Tanto la bodega de Villena “Casa Balaguer”
como “Finca Collado” de Salinas, la dianense
“Les Freses” o “Bodegas Alejandro” en Mo-
ndvar, consiguen ademas un catilogo muy
compacto de valoraciones méximas con mds
de 90 puntos. Y hay ademds un interesante
surtido de tintos como “Carabibas monas-
trell 23” con 92 puntos, “Syrah 24 de Rafael
Cailizares”, “Camarillas 22” de Bodegas Pino-
so y otras referencias de Bodegas Fuego Len-
toy Bocopa.¥
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La Feria Gastronomica del Mediterraneo cumple 10 anos

Gastronoma 2025
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Del 26 al 28 de octubre los pabellones 1y 3 de Feria Valencia acogeran
esta cita que celebrara su décimo aniversario bajo el lema “neXt”,
centrandose en visibilizar “lo que esta por venir”, apostando por el
talento emergente y el futuro del sector.

astrénoma 2025 no serd una
edicion cualquiera. El certa-
men celebrard su 10° aniver-
sario, un hito que debia con-
memorarse en 2024 pero que
tuvo que aplazarse por la DANA. La feria
rendird homenaje a su trayectoria, al talen-
to del sector y al espiritu colectivo de una
industria que no dejé de movilizarse ni si-

quiera en los momentos mas dificiles.
Carlos Mataix, presidente de Gastrénoma, ha
destacado que “estamos muy ilusionados con
esta nueva edicién. Queremos que Gastréno-
ma siga siendo un punto de encuentro para
todos los profesionales de la gastronomia y la
hostelerfa, un lugar donde compartir conoci-
mientos, hacer negocios y descubrir las alti-
mas novedades del sector”. Alejandro Roda,
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director de Gastrénoma, ha destacado que
“con esta edicién, queremos mantener a Gas-
tronoma como el referente indiscutible del
sector y superar los excelentes resultados de
afos anteriores”. Roda ha subrayado la impor-
tancia de dar voz a las nuevas generaciones y
de fomentar la innovacién en todos los dmbi-
tos de la gastronomfa. Y es que como avanza-
bamos al principio, con el lema “neXt”, la déci-

LAS CIFRAS DE LA
ULTIMA EDICION

+ 234 ponentes de alto nivel
+ 272 expositores

1 6 espacios
1 9 . 670 visitantes (91% profesionales)
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ma edicién de Gastrénoma 2025 se centrara
en visibilizar “lo que estd por venir”, la nueva
generacién de proyectos, tendencias y produc-
tos que marcan un cambio de era gastrondmi-
co hacia el lujo de lo cercano y la sostenibilidad
econémica, social y ambiental. Con ello, el cer-
tamen seguird siendo un escaparate para los
jovenes talentos de la cocina, del producto y
del management, consolidando su compromi-
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Gran final de Sparkling Wine Master
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so con la visibilidad de la realidad y el futuro del
sector. Maje Martinez, directora de Conteni-
dos, ha explicado que “neXt” es mucho mas
que un lema. Es una invitacién a explorar lo
que estd por venir, a descubrir nuevos sabores,
nuevas texturas y nuevas formas de entender la
cocina. “Queremos que Gastrénoma sea un
punto de encuentro para todos aquellos que
aman la gastronomia y que quieren formar par-
te de este emocionante futuro”.
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El Sparkling Wine Master volvera a celebrar en
Gastronoma la gran final de su campeonato. La
tercera edicion de esta competicién nacional que
busca al mejor sumiller de vinos espumosos de
Espaiia tendra lugar el préximo 27 de octubre.
Con mas de 70 participantes en su ultima edicién
y una amplia repercusion mediatica, el Sparkling
Wine Master se ha consolidado como una cita
imprescindible para los profesionales de las bur-
bujas elaboradas de forma natural.

El concurso, organizado por Efecto Directo y Bo-
degas Hispano Suizas con el apoyo de Gastré-
noma, Turisme Comunitat Valenciana, Eurose-
leccié-Riedel y el Concours Mondial de
Bruxelles, premia el conocimiento, la técnica y
la sensibilidad en la sumilleria de espumosos.
En ella participan sumilleres profesionales en
activo, residentes en Espaia y con formacion
contrastada en vinos espumosos, métodos de

elaboracion y tipologias.

La cita volvera a desarrollarse en dos fases: una primera prueba tedrica durante la manana del lunes 27 de octubre y una gran final practica en di-
recto, que reunira a los mejores candidatos en una cata y servicio ante un jurado en el escenario principal de Gastronoma. Mas de 5.000 euros en
premios, trofeos, magnums exclusivos y una invitacién como jurado al Concours Mondial de Bruxelles para el campedn de esta edicién hacen de
este certamen un trampolin profesional y una celebracion de la excelencia.

Gastrénoma 2025 se consolida asi como el
evento de referencia para profesionales y
amantes de la gastronomia, ofreciendo una
amplia programacion de actividades que in-
cluye demostraciones culinarias, catas, talle-
res, conferencias y un espacio expositivo don-
de descubrir los ultimos productos y
tendencias del sector. Ademds, esta edicién
ampliara su superficie para dar cabida a mas
marcas.
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Gran apoyo de las empresas del sector

El director del certamen afirma que “Gastréno-
ma es la tnica feria comercial en la que puedes
equipar de principio a fin tu negocio, ya sea un
bar, una panaderfa o un restaurante. Todo el
sector estd representado”.

Y es que Gastréonoma 2025 contintia recibiendo
el apoyo de las empresas del sector y se consoli-
da como el mayor escaparate profesional del
sector gastrondmico del pafs.



Los jovenes talentos se pondran a prueba

Gastrénoma vuelve a poner el talento sobre la mesa. Y lo hace coincidiendo con su décimo
aniversario, gracias al concurso Nuevos Talentos Mediterraneos. Con esta iniciativa, posible
gracias a Mediterraneo Culinary Center by Camara Valencia, Gastronoma renueva su com-
promiso con la formacion y da impulso a los jévenes profesionales que, el préximo 27 de oc-
tubre, se batiran en duelo.

Seran seis los estudiantes seleccionados entre decenas de aspirantes de toda Espaia los
que se enfrenten en directo a una prueba que mide sostenibilidad, creatividad y técnica. El
concurso se dirige exclusivamente a estudiantes de hosteleria. ;Su objetivo? Dar visibilidad
a la nueva generacion de cocineros y cocineras y reforzar el valor de la formaciéon como pilar
de futuro del sector.

En esta tercera edicion, los finalistas deberan preparar un plato de degustacion compuesto
por al menos cuatro elementos, siendo obligatorio que el principal sea una verdura u hortali-
za. Las propuestas se valoraran por su sabor y presentacion, pero también por el enfoque
sostenible del plato —uso de productos de proximidad, aprovechamiento de materias pri-
mas, estacionalidad— y la justificacién técnica de cada elaboracion.

Durante la final, que se desarrollara en una cocina abierta frente al publico, los participantes
cocinaran a contrarreloj para ejecutar sus recetas. Podran tener un ayudante de su mismo
centro, traer preelaboraciones complejas e incluso usar su propio menaje. Al concluir, debe-
ran presentar el plato y explicar al jurado profesional —formado por chefs de prestigio— los
fundamentos de su propuesta.

Los tres mejores recibiran premios valorados en 500, 300 y 200 euros respectivamente, ade-
mas de una chaquetilla personalizada.

Con esta iniciativa, Gastronoma y Mediterraneo Culinary Center by Camara Valencia refuer-
zan su compromiso conjunto con la excelencia educativa, la profesionalizacion del sector y
la proyeccion del talento joven en la cocina mediterranea.

Ya han confirmado su presencia compaiifas li-
deres del canal horeca y la gran distribucion.
Por su parte, el sector de bebidas, muy impor-
tantes para el profesional de la hostelerfa, esta-
rd representado por importantes cerveceras,
bodegas y marcas de refrescos de referencia en
el mercado nacional. El sector de la maquina-
ria y menaje profesional también contard con
una amplia presencia. Acudiran firmas de

equipamiento de cocina, soluciones tecnoldgi-
cas para la sala, menaje, mobiliario y utensilios
especializados para hostelerfa.

Ademids, el sector de la panaderia y pasteleria
asistird de la mano de las firmas mas represen-
tativas y por supuesto, la tecnologia tendra un
espacio importante con empresas que ofrecen
soluciones innovadoras para ser més eficientes
y digitales.

La gastronomia de todo

el pais estara representada

La feria gastrondmica del Mediterrdneo suma,
ademads, representacion territorial de todo el
pais. Regiones como Galicia y provincias como
Castellon, Teruel, Burgos o Soria estaran pre-
sentes con propuestas propias, mostrando la di-
versidad y riqueza de cada territorio, ademds de
las regiones de la Comunidad Valenciana.
Junto a ellas, todos los colectivos y asociaciones
sectoriales estardn implicados en el certamen,
garantizando una mirada transversal y actual
del panorama gastronémico.%

A destacar

¢ Las grandes empresas del canal horeca, distri-
bucion, bebidas, maquinaria, panaderia o tec-
nologia estaran presentes.

e Contara con un programa de ponencias y
showcookings protagonizado por las figuras
mas relevantes de la gastronomia nacional.
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Capital Espanola de la Gastronomia 2025
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ALICANTE

Sabor mediterraneo

La ciudad, situada en la costa
mediterranea y capital de la
Costa Blanca, fusiona tradicion
y creatividad, ofreciendo una
gastronomia basada en pro-
ductos locales frescos y soste-
nibles. Este reconocimiento po-
tenciara alin mas su reputacion
como un referente gastronomi-
co mundial, consolidandola
como una de las principales
capitales culinarias de Europa.

INFORMACION Y FOTOS FACILITADAS POR PATRONATO

TURISMO Y PLAYAS - ALICANTE CITY TOURIST BOARD
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ombrada Capital Espafiola
de la Gastronomia 2025,
Alicante apunta a conver-
tirse en un destino clave
para los amantes de la
buena mesa, y es que a su
precioso paisaje mediterrdneo se une una
oferta culinaria extraordinaria. La calidad
de las materias primas utilizadas, sumada
a los expertos chefs y cocineros que tra-
bajan en los restaurantes y barras de la lo-
calidad, hacen de la ciudad de Alicante un
destino muy sabroso.

Con sus 17 Estrellas Michelin repartidas
por toda la provincia, la gastronomia ali-
cantina es capaz de deslumbrar hasta al co-
cinero mds importante del mundo, Ferran
Adria, que afirma: “Alicante es sin lugar a




dudas la provincia de Espaiia donde mejor se
come. Y no lo digo con dnimo de relegar al res-
to de las gastronomifas espafiolas. En todas, ab-
solutamente en todas, se cocina y se come muy
bien. Pero la Costa Blanca tiene algo especial.
Tiene un duende que se aduena de los produc-

tos y se cuela en las cocinas para ofrecer al co-
mensal platos Gnicos con sabores tnicos. Creo
no equivocarme si digo que en las tierras ali-
cantinas se dan todos los sabores del Medite-
rraneo en una combinacion dificilmente supe-
rable por el resto de cocinas del mundo”.

Arroces alicantinos con sello de calidad
Si Valencia es famosa por su paella, si visitas
Alicante debes probar sus arroces. Los arro-
ces de Alicante, estdn representados por
“Alicante Ciudad del Arroz”, empoderando
al que es, sin lugar a dudas, el ingrediente
estrella de su gastronomia.

En la base de los arroces alicantinos se en-
cuentran los ingredientes principales de la
dieta mediterrdnea: el aceite de oliva virgen
extra, el azafran de hebra, el tomate, la fiora
y los ajos se entremezclan con las verduras
mas frescas y los productos del mar y la
montana mas sabrosos, para crear una base
de caldos diversos que servirdn como punto
de partida para muchas de las recetas de
arroces tradicionales de la localidad.

Los restaurantes de la ciudad certificados
con el sello “Alicante Ciudad del Arroz”
ofrecen su mejor versién en el cocinado de
los arroces. Es una clara apuesta por prepa-
rar arroces saludables con condimentos
100% naturales, aceite de oliva virgen extra,
sabores excelentes, productos de proximi-
dad y, por supuesto, el arroz de mayor cali-
dad.
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Eso si, como en Alicante hay una amplia tipolo-
gia de arroces, es muy dificil hacer un ranking
de cuéles son las recetas mas sabrosas porque
los chefs orquestan combinaciones ingeniosas y
sabrosas capaces de sorprender a cualquier co-
mensal dentro de tres categorias: seco, meloso o
caldoso. Dentro de esta gran variedad, hay algu-
nos que se cocinan de forma tradicional en la
mayorfa de restaurantes alicantinos como son el
Arroz a banda, el Arroz del senyoret, el Soca-
rrat, el Caldero, el Arroz negro y el Arroz con
conejo y caracoles.

Platos de cuchara, el sabor mas tradicional
Debido al buen tiempo que se disfruta durante
casi todo el afio en Alicante, los restaurantes de
la ciudad ofertan este tipo de platos basicamen-
te durante el invierno.

En los guisos de cuchara de la gastronomia ali-
cantina, el mar y la huerta alicantina toman
protagonismo junto a las legumbres y el arroz
creando platos que saben a tradicién y a re-
cuerdos.

Uno de los mas versionados es sin duda la olle-
ta alicantina. Sus ingredientes principales son
las lentejas, las alubias, el arroz, verduras y cos-
tillas de cerdo, aunque cada chef le da su toque
personal influenciado por sus propias raices.
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Debes probar...

e Las cocas: El manjar de las fiestas ali-
cantinas mas populares son las cocas.
Se elaboran principalmente con una
mezcla de harina, aceite y agua que sir-
ven para crear su base, la cual se puede
combinar con atun, sardinas, verduras o
incluso embutidos creando cocas deli-
ciosas y perfectas para cualquier mo-
mento de picoteo.

Salazones alicantinas: Aunque cualquier
pescado puede hacerse en salazon, los
productos mas habituales son la hueva,
la mojama y el bacalao.

El puchero o cocido, como tradicionalmente se
conoce, tiene gran arraigo en Alicante. Se coci-
na con ternera, pollo de campo, blanquet y pe-
lota. El azafrdn de hebra es imprescindible en su
elaboracion.

Las judias con manitas y los gazpachos con co-
nejo o con pescado y marisco, como el de mero
y gambas, son algunos de los platos de cuchara
mads populares de Alicante.

Pescados y mariscos

La bahia alicantina surte a los distintos fogones
de la ciudad de los pescados y mariscos més
frescos y sabrosos. Se emplean tanto en la ela-
boracién de las recetas mas tradicionales como
de las més sofisticadas. Ademds, son primordia-
les para la elaboracién de los caldos y fumets
que serviran de base para los famosos arroces y
calderos alicantinos.

Algunos de los pescados més caracteristicos de
la zona son los boquerones, sardinas, salmone-
tes, doradas, lubinas, gallo, dentdn, atin rojo,
bacalao y brétola, pero podemos encontrar mu-
chas mas especies marinas dependiendo de la
época del aio. También son caracteristicas de la
region algunas variedades de cefalépodos como
la sepia, el calamar o el pulpo que estdn presen-
tes en numerosos platos de la gastronomia ali-
cantina. La gamba roja, la cigala y la quisquilla
son los mariscos que predominan en la oferta
gastrondmica de los restaurantes de Alicante.

El turrén, el dulce alicantino por excelencia
Finalmente, y para dejar un buen sabor de
boca, tenemos que hablar del turrén de Ali-
cante. Es un dulce que conlleva un proceso de
elaboracién completamente artesanal. Debe
de contener al menos un 60% de almendra y



un 10% de miel (que debe ser de la Comunitat
Valenciana), requisitos imprescindibles para
poder acogerse a la D.O. de Turrones de Ali-
cante y Jijona, cuyo Consejo Regulador con-
trola que la calidad de los turrones sea excep-
cional.

Otra forma muy popular de consumir turrén
es en forma de helado. En las distintas helade-
rfas de la ciudad encontramos helados de tu-
rrén de Jijona que permiten saborear este dul-
ce tipico practicamente durante todos los dias
del afio.

De ruta ‘gastro’ por la ciudad

Desde el centro hasta los barrios, recorrer las
distintas calles de Alicante es sumergirte en
un mundo lleno de sabores que abarca desde
platos tradicionales hasta las fusiones mds in-
novadoras.

Las barras alicantinas donde degustar las tapas
y platos mas creativos se unen a los restauran-
tes y tabernas en los que la gastronomia local,
con sus sabores de mar y montaia, siguen
siendo los protagonistas de sus cartas. Navas,
Bazdn, Castarios, La Rambla... las calles que
bordean el Teatro Principal, ademds de contar
con un ambiente festivo excepcional, tienen
numerosos restaurantes con una oferta culina-
ria muy diversa.

Para los que disfrutan saboreando los platos al
aire libre, en estas calles y en plazas como Ga-
briel Mir6, Doctor Balmis o El Portal de Elche
encontraran muchos restaurantes con terrazas.
La calle San Francisco es de obligada visita al
pasear por el centro, en ella, las barras y res-
taurantes conviven con pequefios comercios.
Ala hora del ‘tardeo’ debemos encaminar

nuestros pasos a la zona del Mercado Central,
aqui la cultura del tapeo adquiere su maximo
esplendor. La Plaza 25 de Mayo y sus calles
aledanas estan repletas de lugares donde dis-
frutar tapeando. La proximidad al mercado in-
vade las barras de esta zona de productos del
mar frescos, practicamente servidos del mar a
la mesa. En la calle Poeta Quintana y alrede-
dores, la oferta gastrondmica, se mezcla con
comercios tradicionales donde poder comprar
desde salazones tipicas hasta otras especialida-
des culinarias.®

Mas informacién: www.alicanteturismo.com/ali-
cante-capital-de-la-gastronomia y www.capitales-
panoladelagastronomia.es

Segunda semifinal del
concurso ‘Cocinero y
Camarero del Aho’

La segunda semifinal del concurso “Co-
cinero y Camarero del Aho 2025-2026”
se celebrara en el CdT de Alicante el
préximo 13 de noviembre. La ciudad
acoge este evento en su afio como Ca-
pital Espanola de la Gastronomia. Susi
Diaz (La Finca (estrella Michelin, Elche) y
Joaquin Baeza Rufete (Restaurante Bae-
za Rufete, estrella Michelin, Alicante)
copresiden el panel de expertos que ele-
gira a los tres semifinalistas que partici-
paran en la gran final del concurso que
tendra lugar en la feria Alimentaria &
Hostelco (Barcelona), en marzo de 2026.

AGENDA

Octubre

25/ 09- 05/10 Gastro Almuerzos

03- 06/10 Alicante Gastronémica IFA

11/10 Merca Fest Babel

13/10 Alicante es gastronomia: claves para
emprender con éxito en restauracion. Ca-
tedra de Turismo ciudad de Alicante. UA
13/10 Menjars de la Terreta

15/10 Presentacion Gastronémica en Milan
18/10 Concurso la Coca de Mollitas alican-
tina

18-23/10 Gastrocinema

21/10 La sala como profesion de futuro: ta-
lento y hospitalidad como motor del Turismo.
Catedra de Turismo ciudad de Alicante. UA
26-28/10 Gastrénoma- Valencia

28- 30/10 Congreso Internacional Alicante
Capital Historica del Vino

Noviembre

Nov- Ruta de los Taberneros

12-13/10 Mejor cocinero y camarero del
ano

Nov - Jornadas Gastronémicas Alicante
Capital Espanola de la Gastronomia.

Diciembre

Menu solidario Nochebuena

Rescate al Chocolate en el Castillo de San-
ta Barbara

Chocolatada Navidena con toias y choco-
lates alicantinos
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LAS NUEVAS ESTRELLAS MICHELIN 2025

Origen

Gastronomia
sostenible

Aun no habia cumplido dos afios cuando la Guia Michelin decidié concederle su primera estrella gracias al brillante y ho-
nesto trabajo que realiza el chef Alex Vidal junto a su equipo. Aqui ‘el origen’ de los productos es muy importante, reivindi-
cando los ecolégicos y de proximidad, que llegan a la mesa a través de recetas clasicas valencianas rescatadas y reinter-
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rigen abrid sus puertas en febrero de
2023 en la localidad valenciana de
Carcaixent. Los inspectores de la
Guia Michelin lo definen asi: “La
propuesta, que desea desgranarnos desde la mas
absoluta honestidad el recetario valenciano y, so-
bre todo, el de la zona de Carcaixent, busca exal-
tar desde una visién actual el sabor de los platos
y guisos tradicionales, siempre en base a produc-
tos ecoldgicos y de proximidad. Llaman especial-
mente la atencién los fondos y salsas, sumamen-
te delicados, llenos de matices y con un
virtuosismo técnico incuestionable. Ofrecen tres
menus degustacion: Carcaixent, Origen y Ter-
nils. ;Un plato que no puedes perderte? Su sa-
broso "Amparin” de puerro, sepia y cacahuete,
pues busca rendir un homenaje a la cultura gas-
tronémica local versionando la tapa mas emble-
mitica de Carcaixent”.
Nosotros hemos hablado con su chef, Alex Vidal,
tras la concesion de la estrella, para que nos resu-
ma en primera persona cémo es el proyecto que



dirige y esto es lo que nos ha contado: “Somos
un restaurante que reivindica una gastronomia
de proximidad con productos de temporada y
ecolégicos que priorizan a pequefios producto-
res responsables con el entorno natural y so-
cial. Bajo el sello ‘slow food’, ponemos en valor
nuestro territorio, los citricos de Carcaixent, el
Mercado Municipal y recuperamos recetas y
productos valencianos en peligro de extincién
o en desuso (cacau del collaret, algarroba, llic-
sons...). Hemos decorado nuestro espacio con
materiales eco, as{ como nuestros delantales.
Trabajamos también con personas de otros
ambitos de Carcaixent (artistas, escultoras, flo-
ristas..). Somos un restaurante artesano, aqui
elaboramos el pan, los helados, los refrescos...,
todo. En nuestra carta de vinos se pueden en-
contrar muchos vinos valencianos, ecoldgicos,
de bodegas pequenas, también naturales y una
pequena parte de vinos internacionales”.

ORIGEN

Avenida Germanies, 3 - 46740 Carcaixent (Valencia)

Tel.: 601 990 709 - Horario: Mi, Jy D: 13:30 - 17:30 -V y S:
13:30 - 17:30 y 21:00 — 00:30 - Cerrado: Lunes y martes
www.origencarcaixent.com

El chef: Alex Vidal

Alex Vidal (Valencia, 1987) estudi6 el Grado
Medio de Hosteleria en el IES Llopis Mari de
Cullera (Valencia). Trabajo en el restaurante EI
Caramelito en Alzira y mas tarde hizo practi-
cas entre otros con Martin Berasategui (3 es-
trellas Michelin) y Raul Resino (1 estrella Mi-
chelin). Su inquietud por conocer nuevas
cocinas y formas de entender la gastronomia
lo llevé a trabajar en México, Singapur, Aus-
tria y Londres (adonde volvié unos ainos mas
tarde como asesor gastronémico). De vuelta a
Espaia trabajo de sous-chef en el Restauran-
te Tapies (1 estrella Michelin, La Seu d’Urgell),
también en Toshi (Valencia, 1 sol Repsol) y
como jefe de cocina en Sents (1 estrella Mi-
chelin, Ontinyent) y Casa Elena (Recomenda-
do Guia Michelin y 1 sol Repsol, Toledo).

Alo largo de su trayectoria ha recibido dife-
rentes premios y reconocimientos, por ejem-
plo, fue Finalista Junge Wilde Europa (puesto
numero 8 entre mas de 3000 candidatos y
Premio Cocinero Revelacion Comunidad Va-
lenciana. Actualmente luce en su restauaran-
te una estrella Michelin y un sol Repsol.

Qué ha supuesto
conseguir la estrella...

Alex Vidal declara a Vinos y Restaurantes: “Para
nosotros recibir una estrella Michelin ha sido
una auténtica locura. Veniamos de la Dana, tuvi-
mos la suerte de quedarnos a unos pocos kilé-
metros del desastre, pero pudimos ver en prime-
ra persona todo lo que ocurrio. Y a las semanas

nos lleg6 este reconocimiento, que nos consta
que supuso un momento de alegria para mu-
chas personas que estaban sufriendo (y un ano
después aun siguen sin recuperar la normali-
dad). No esperabamos estar entre los premiados
y fue un antes y un después en nuestro restau-
rante. Desde esa noche estamos practicamente
completos a diario. Ahora nos visitan clientes de
toda Espaiia, conocen Carcaixent, van al merca-

do, pasean por nuestras calles y ayudan a cons-
truir una economia circular. Realmente no tene-
mos presion por tenerla, pero si por dar de co-
mer a personas que han viajado horas para
sentarse en nuestra casa. Buscamos que se
sientan cémodos y que conozcan la cultura de
nuestro territorio a través de nuestra cocina.
Deseamos seguir en esta linea porque nos ayu-
dé mucho a mejorar poco a poco”.
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XXVIlI San Sebastian Gastronomika
- Euskadi Basque Country

Tradicidon y regeneracion

La préxima edicion del decano de los con-
gresos de gastronomia llegara del 6 al 8 de
octubre al Palacio Kursaal de San Sebas-
tian. Estara dedicado a las dos tendencias
mas poderosas de la gastronomia en estos
momentos, Ia revision o mirada hacia la
tradicion y la apuesta por la regeneracion.

a edicién de este afio abordara
las dos grandes tendencias que
marcan el presente y el futuro
inmediato de la gastronomia: la
revisién de las raices y la bus-
queda de una regeneracion real
de los sistemas alimentarios y ecoldgicos.
Esta dltima tematica propone ir més alla de
la sostenibilidad, un concepto que, pese a
haber calado durante afios, ha sido explota-
do como eslogan sin provocar transforma-
ciones profundas. San Sebastian Gastrono-
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mika 2025 apuesta decididamente por la re-
generacion, entendida no como el manteni-
miento del sistema actual, sino como un
proceso activo de reparacién y cambio es-
tructural. Frente a un mundo en crisis cli-
matica, econémica y social, mantener el
statu quo ya no basta: hay que impulsar una
transformacion valiente que devuelva los
ecosistemas a un estado saludable y funcio-
nal, apostando por la circularidad real y una
relacién més equilibrada con el entorno.
Una tendencia que habla de no mantener

las cosas como estdn ahora para que no em-
peoren, sino de volverlas al estadio anterior,
antes de que la accién del hombre los hu-
biera llevado a una situacién critica.

En cuanto a la tradicién, el otro gran eje
vertebrador del congreso, también va ligado
a la regeneracion. El director de San Sebas-
tian Gastronomika - Euskadi Basque
Country, Benjamin Lana, aclara que “un
restaurante regenerativo, no sélo compra
productos locales, sino que apoya activa-
mente a los agricultores, les ayuda a restau-



rar suelos degradados, colabora con las co-
munidades locales para fortalecer tradicio-
nes culinarias, revaloriza ingredientes olvi-
dados, como reinterpretamos o cémo
pensamos este concepto de tradicion. A mi
me gustarfa pensarlo como la innovacién
sin desconexién. Tenemos un problema
grave de escasez y de desaparicién de pro-
ductos auténticos. Hay que trabajar para po-
der darle una vuelta y que todo el concepto
de tradicién pueda tener un sentido de fon-
do maés alla del cultural”.

Finalmente, otra temdtica importante en
esta edicion de Sebastian Gastronomika -
Euskadi Basque Country serd el mar. La
gastronomia ha visto cémo en los ultimos
anos la sobreexplotacién de especies ha lle-
vado a chefs y proveedores a buscar alter-
nativas mds sostenibles y ha aumentado el
uso de pescados de ciclo de vida corta. Ade-
mas, la colaboracién entre chefs y pescado-
res artesanales es cada vez mas intensa para
obtener productos de pesca responsable, y
ha aumentado el interés del consumidor

por probar nuevos sabores y conocer el ori-
gen del producto del mar. El director del
congreso avanza que ‘vamos a hablar de la
historia y el relato del mar, vamos a hablar
de los intercambios y préstamos entre cul-
turas cantabricas, vamos a hablar de algas,
vamos a hablar de los super blue foods y
también de la acuicultura sostenible. Aqui
tienen cabida todos los restaurantes, todos
los cocineros y todos los productores. Va-
mos a poner mucho foco en el mundo de
los productores”.
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El ‘Gueridon de oro’ = Almudena Alberca
sera para dos endlogas :

El Gueridén de Oro de Gastronomika, que reconoce la trayectoria brillante
en el mundo del vino, sera en esta ocasiéon compartido por dos de las muje-
res mas importantes del sector, las endlogas Aimudena Alberca y Sara Pé-
rez. Aimudena Alberca MW se convirtié en agosto de 2018 en la primera
mujer Master of Wine de Espaia, Unica representante femenina entre los
cuatro MW que hay en Espana. El Master of Wine es el titulo que representa
el maximo conocimiento y excelencia en el sector del vino, con poco mas
de 400 repartidos por todo el mundo. Con una trayectoria de mas 20 aios
en el sector vitivinicola, la enéloga zamorana ha desarrollado su carrera en
Espana y la ha compaginado con experiencias internacionales en lugares
tan remotos como Nueva Zelanda. Ha trabajado en bodegas boutique
como Vinas del Cenit (D.O. Tierra del Vino de Zamora) y Dominio de Atauta
(D.O. Ribera del Duero). También en las bodegas familiares del Grupo Entre-
canales Domeqc), creando vinos con gran reconocimiento por parte de la
critica especializada.

Sara Pérez es hija de una generacion que redefinio la viticultura del Priorat.
Defensora del cultivo ecoldgico y del papel de la mujer en el mundo del
vino, Pérez es la endloga detras de las bodegas Mas Martinet y Venus La
Universal. Para ella, hacer vino es un acto cultural y personal, en el que hay
que escuchar a la tierra y disponerse a correr riesgos. Destacada endloga,
es reconocida por su compromiso con la viticultura ecolégica y sostenible.
Hija de Josep Lluis Pérez, pionero en la revitalizacion del Priorat, asumi6 la
direccion de Mas Martinet en el aiio 2000, apostando por la recuperacion
de variedades autéctonas y técnicas respetuosas con el entorno. Junto a
René Barbier, fundé Venus La Universal en la D.O. Montsant, donde han ela-
borado vinos como Venus y Dido. Con una formacién en Biologia y Filoso-
fia, su enfoque innovador y artesanal ha sido premiado en miuiltiples ocasio-
nes, consolidandola como una figura clave en el panorama de la enologia
contemporanea.

Sara Pérez

Ponentes nacionales e internacionales

El chef peruano Mitsuharu Tsumura, conocido
como Micha y que estd al frente de Maido, ele-
gido mejor restaurante del mundo en 2025 por
la lista The50Best, encabeza el cartel de ponen-
tes que ya han confirmado su presencia en la
préxima edicién de San Sebastian Gastronomi-
ka Euskadi Basque Country. Micha es uno de
los maximos exponentes de la cocina nikkei,
que mezcla la tradicién de la emigracion japo-
nesa con los ingredientes del Perd, alumbrando
una de las fusiones mas populares en el mundo.
El programa nacional tiene confirmados entre
otros a Jordi Roca, Ramoén Freixa, Alvaro Garri-
do, Eneko Atxa, Hideki Matsuhisa y Sergio Ortiz
de Zarate, en una edicién que pondra también el
foco en las cocinas del fuego y del mar. En el am-
bito de la parrilla participaran José Gordén, del
legendario El Capricho, maestro del buey, y Jon
Ayala, del restaurante Laia, que destaca por su
dominio técnico de la brasa vasca.
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La alta cocina desarrollada en el entorno rural y
de alta intensidad emocional también serd im-
portante en el programa de este afo y ya esta
confirmado el nuevo tres estrellas Nacho Man-
zano, chef asturiano que desde su entorno na-
tural ha construido una propuesta gastronémi-
ca de altisimo nivel con proyeccién
internacional.

Mujeres en la alta cocina

También pondra foco esta edicién del decano
de los congresos de gastronomia en la mirada
singular de las mujeres en la alta cocina, con
la participacién de varias de las cocineras que
mas estdn brillando en el planeta gastroné-
mico actual: Desde el Reino Unido acudira
Nieves Barragdn, bilbaina de nacimiento, co-
cinera y una de las empresarias gastrondmi-
cas mas importantes de Gran Bretana, alma
del restaurante Sabor* en Londres, donde ha
reinterpretado la cocina espafiola con auten-

Maca de Castro

VYR|7




ticidad, técnica y emocién. Y desde México
viajard Thalia Barrios, joven cocinera oaxa-
quenia, estrella Michelin, que ha dado forma a
una cocina profundamente comprometida
con la memoria, la comunidad y la identidad
a través de proyectos como Levadura de Olla.
La italiana Viviana Varese, chef del restau-
rante Passalacqua, reconocida por su activis-
mo inclusivo, su cocina contemporanea y su
capacidad para combinar territorio, técnica y
sensibilidad es otro de los nombres confirma-
dos. También Maca de Castro, la cocinera
que ha llevado la cocina mallorquina a lo més
alto y que basa su propuesta gastrondémica en
la investigacion concienzuda de los produc-
tos y las elaboraciones tradicionales de su en-
torno mas cercano, con los que se ha pro-
puesto documentar la riqueza culinaria de
Mallorca.

II Foro de Tabernas y Taberneros

y Premio Tabernero Mayor

Tras el éxito del ano anterior, se llevard a
cabo el II Foro de Tabernas y Taberneros, el
pequeiio congreso complementario al que
acoge el escenario principal del Kursaal, que
contard de nuevo con la presencia de relevan-
tes taberneros para debatir de la realidad de
un colectivo que agrupa a mas del 64% de los
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establecimientos de hosteleria. A ellos se su-
maréan de nuevo sobre este singular escenario
grandes cocineros que tienen entre sus mo-
delos de negocio tabernas.

El premio Tabernero Mayor serd para el em-
presario sevillano Mariano Garcia, del Res-
taurante Donald de la capital hispalense. De
los 50 anos de vida que cumple ahora el res-
taurante Donald, Mariano Garcia lleva 48
formando parte de él. En 1987, cuando su jefe

se retiro, decidié quedarse el negocio junto
con otros dos compaiieros, aunque desde
hace unos afios pilota en solitario este cono-
cido establecimiento de la calle Canalejas de
Sevilla. Durante estas décadas Mariano se ha
esforzado porque nada cambie en el Donald,
ofreciendo siempre las mismas recetas y
apostando por un servicio atento que cuida
las maneras sevillanas de toda la vida.

Feria profesional y campeonatos
Asimismo, San Sebastian Gastronomika -
Euskadi Basque Country seguira contando
con un espacio dedicado a la feria profesio-
nal. Ademads, hay que destacar la apuesta que
este afio realizardn en Gastronomika dos co-
munidades auténomas, Andalucia y Galicia,
que contardn con grandes espacios dedica-
dos a promocionar sus productos, su indus-
tria alimentaria y su gastronomia. Otro de
los grandes momentos de esta edicién de San
Sebastian Gastronomika - Euskadi Basque
Country serd la gran cata de vinos de Rioja
Alavesa, que este aio se hace por primera
vez.

Gastronomika acogera ademas la celebracién
del Campeonato del Mundo de Callos y tam-
bién los Campeonatos Nacionales de Ensala-
dilla, de Txuleta y de Sopa de Pescado.



Heston Blumenthal recibira

el Premio Homenaje

Finalmente, una de las estrellas de la edicion
serd el cocinero britdnico Heston Blument-
hal que recibira el Premio Homenaje de San
Sebastian Gastronomika Euskadi Basque
Country 2025.

Blumenthal es uno de los cocineros mas im-
portantes y revolucionarios en la historia
contemporanea de la cocina y ha llegado a li-
derar un imperio gastrondémico con mds de
700 empleados. Es el cocinero que discuti6 el
liderazgo mundial a Ferran Adria en los pri-
meros afos del siglo XXIy que fue elegido
ntmero 1 del mundo en 2005 por la lista
The 50 Best Rastaurants tras llevar su res-
taurante The Fat Duck a la cima de la gastro-
nomia mundial.

Sin duda, Blumenthal ha hecho grandes co-
sas en la cocina, pero la principal no tiene
que ver tanto con una técnica o plato con-
creto como con la comprension de la expe-
riencia culinaria como un conjunto de per-

Premio de Periodismo Gastronémico
Pau Alborna i Torras

El critico gastronémico José Carlos Capel sera reconocido con el
Premio de Periodismo Gastronémico Pau Alborna i Torras. José Car-
los Capel es una de las figuras mas respetadas de la cocina en Espa-
nay de las que mas saben, miembro de la Real Academia de Gastro-
nomia y de varias cofradias gastronémicas espanolas y europeas.
Capel fundé en 2003 la Cumbre Gastronémica Madrid Fusion, de la
que sigue siendo presidente, y tiene publicados 45 libros de literatura
gastronomica. Posee una de las colecciones de libros de gastrono-
mia mas importantes del mundo, con mas de 5.000 ejemplares dife-
rentes.

Ha sido el critico gastronémico del diario El Pais durante mas de 35
anos, publicando sus impresiones sobre los restaurantes que visita
por todo el mundo. Hace todos los dias del ano al menos una comida
fuera de casay a veces dos, intentando encontrar cocineros jovenes
desconocidos o visitando los locales de cocineros ya consagrados.

Rio de Janeiro sera la ciudad invitada

Por primera vez, una ciudad latinoamericana ha sido escogida como
'Destino Invitado'. Se trata de Rio de Janeiro, la urbe mas vibrante y
emergente del panorama culinario actual en América Latina. Rio, con su
herencia de raices indigenas, africanas y europeas, mostrara su riqueza
gastronémica, cultural y humana a través de una delegacién de chefs y
creadores que llenaran de color y sabor todos los rincones del Kursaal.

Heston Blumenthal

cepciones vinculadas a la memoria. Nos ha
hecho comprender que la cocina es mucho
mds que un plato: es un sonido que orienta
nuestra emocién, un aroma que escarba en
nuestros recuerdos, un momento de nostal-
gia feliz ante un sabor que salta desde un
instante reconocible del pasado a un futuro
de la cocina que apenas somos capaces de
concebir.

Sin formacién en cocina, Heston Blumenthal
abrié un pequeio bistré en la localidad de
Bray en 1996. Su formacidn culinaria hasta
entonces se limitaba a la gran cantidad de
restaurantes franceses que habia visitado con
lo que ganaba vendiendo fotocopiadoras, a
tres semanas de aprendizaje en un par de res-
taurantes ingleses y a la lectura de montones
de libros de cocina francesa en la cocina de
su madre, que él mismo traducia con dificul-
tad con un diccionario. Su local, ubicado en
un antiguo pub, crecié con él. En el afio 2000,
en medio de las dificultades que su moderni-
dad desbordada encontraba en unas instala-

ciones pensadas para ser otra cosa, recibié su
primera estrella Michelin. Aquello le impulsé
a cambiarlo todo. Reformé de arriba a abajo
el lugar. Habfa empezado a solicitar ayuda a
cientificos de la Universidad de Bristol para
solucionar problemas a los que ningtin otro
cocinero se habia enfrentado hasta entonces.
Blumenthal cobrarfa fama mundial como
pionero del nitrégeno liquido. Seis afios des-
pués de su primera estrella tenfa ya las tres
que consagran a un cocinero. Después ven-
dria la alternancia en el primer lugar del ran-
king internacional con Ferran Adria.

La reina Isabel II le otorgd la Orden del Im-
perio Britdnico por sus méritos en la gastro-
nomia del Reino Unido. La Oficina de Heral-
dica britdnica le concedié el derecho a llevar
su propio escudo de armas: eligi6é un pato
con tres tallos de lavanda en la boca. Y, ade-
mas, es el Gnico cocinero que ha sido nom-
brado miembro honorario de la Royal So-
ciety of Chemistry, la asociacién profesional
de quimicos del Reino Unido.%
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Aperitivo con
sello madrileno

Zarro, la marca de ver-
mut de Madrid por exce-
lencia, presenta Zarro
Spritz: una propuesta
equilibrada, refrescante
y lista para beber que
encapsula el auténtico
espiritu del aperitivo ma-
drilefo. Destaca por su
brillante color naranja,
resultado de la cuidada
combinacion de cascaras
de naranja que marcan el
paladar, acompainadas de
pronunciadas notas her-
bales, con una entrada
dulce y un final amargo
equilibrado que invita a
seguir disfrutando.

Nuevo
presidente

Primum Familiae
Vini (PEV), la
prestigiosa aso-
ciacién que retine
a doce de las fa-
milias vitivinico-
las mas distingui-
das del mundo,
ha anunciado el
nombramiento
del Principe Ro-
bert de Luxem-
burgo como su

nuevo Presidente.

74| VYR

Destinos gastronomicos

FECHA REVELADA

La sexta edicion de La Cata del Barrio de la
Estacion tendra lugar en Haro (La Rioja) el
13 de junio de 2026. Las bodegas asociadas
dan a conocer la fecha de su celebracion
con la intencién de facilitar a todos los po-
sibles asistentes la organizacion de su viaje
y alojamiento para poder acudir al que ya
es el mayor evento enogastronémico de
nuestro pais.

El Ayuntamiento de Madrid y la Municipalidad de Lima
han firmado un acuerdo de colaboracion para promo-
cionar ambas capitales como destinos gastronémi-
cos. Este acuerdo sera el punto de partida del plan
‘DelLiMadrid, un mundo de sabores’, una alianza es-
tratégica para proyectar al mundo la excelencia de la

cocina madrilefia y limena.

roepera W Tl R _F e

Nueva capital
del vino
mediterraneo

Alicante se convertira, del
29 al 31 de octubre, en el
epicentro de la cultura
mediterranea, gracias al
Congreso “Alicante, capi-
tal historica del vino medi-
terraneo”, en el que, con
el Mediterraneo como
mar vertebrador, se ahon-
dara en la cultura, la his-
toria y en los vinos que
fluyen en torno al Mare
Nostrum.
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ESPACIO MULTIDIMENSIONAL

Ibiza Gallery es un nuevo espacio multidimensional dedicado al lujo, la P LA CUINA DEY
moda, el arte y la gastronomia disefiado como un destino experiencial de L1 LA CESSA AMB
alto nivel en Playa d’en Bossa. Incluye una variada oferta de restaurantes &t MARIDATGES
de primer nivel como Tatel Ibiza, The Oyster & Caviar Bar, Sublimotion by
Paco Roncero y el primer Hell’s Kitchen de Gordon Ramsay en Europa.

Lectura para todos los paladares

Feria
impre scindible La chef Gessami Caramés y el sumiller Javier Campo fir-
man «Catalunya a la copa i al plat» (Cossetania), con pré-
La industria vitivinicola y olivicola logo de Carme Ruscalleda. Esta obra es mas que un libro
tiene una cita ineludible con de recetas y su maridaje. Sus autores han escudrifiado
Enotécnica & Olitécnica, la Feria palmo a palmo Cataluiia buscando recetas y bebidas que
de la Industria de Enologia, Viti- representen cada territorio y su gente. El resultado se
cultura 'y Aceite de Oliva, que plasma en 63 platos elaborados por la chef y 126 bebidas
reunira en Exponor — Feira Inter- elegidas por el sumiller. “Nos gusta pensar que este es
nacional do Porto en el recinto un libro para todos los paladares. Tanto si eres un aman-
ferial de Matosinhos del 21 al 23 te de la cocina tradicional catalana de toda la vida como
de enero de 2026, a los princi- si te estas iniciando en una tendencia algo mas transgre-
pales fabricantes, distribuidores sora”, afirman.

y profesionales del sector.

COCTELERIA CREATIVA

Somos Esencia, el proyecto que ofrece una ma-
nera diferente de comer, da un nuevo paso en su
apuesta por la innovacion gastronémica con el
lanzamiento de una nueva carta de cocteles de
autor en los restaurantes de Barcelona: Agua,
Brisa, Barraca y Tierra. Esta nueva etapa pone el
foco en una cocteleria creativa, técnica y cohe-
rente con la identidad de cada restaurante.
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Comprometidos
con la sostenibilidad

Bodegas Rioja Vega ha obtenido el
certificado ‘Sustainable Wineries for
Climate Protection (SWfCP)’, reafirman-
do asf su compromiso con la sostenibi-
lidad medioambiental. Esta certifica-
cion se suma a la larga lista de
proyectos de mejora sostenible del vi-
Aedo que la bodega viene desarrollan-
do desde hace mas de 20 anos.

RELEVO TRANQUILO

ACTUALIDAD

Ahora
en bolsa

Caviaroli, la empresa
pionera en esferifica-
cion y encapsulado de
aceite de oliva, pre-
senta sus bolsas de
olivas esféricas Cavia-
roli Drops. Un formato
especifico para cate-
ring y HORECA. Se
comercializa en tres
variedades: olivas ver-
des, olivas picantes
de sutil sabor ahuma-
do gracias al chipotle
y olivas negras que

Diego Orio relevara en 2026 a Javier Martinez de Salinas
como director técnico del Grupo Bodegas Olarra. Ambos
endlogos trabajaran conjuntamente durante un afio para pro-
tagonizar “un relevo tranquilo” por la jubilacion de Salinas.

imitan a la perfeccién
la apariencia y el sa-
bor de las aceitunas
de Aragén.

Granada sera
el escenario

La Real Academia de
Gastronomia celebrara
el préximo 20 de octu-
bre en Granada la 512
edicion de los Premios
Nacionales de Gastro-
nomia. Por primera vez
en su historia, la cere-
monia se traslada fue-
ra de Madrid.
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La D.O. Ribera del Duero renueva
su colaboracién con Seminci, con-
virtiéndose en uno de los primeros
patrocinadores confirmados del
emblematico festival, que celebrara
su 70° edicion del 24 de octubre al
1 de noviembre. Refuerza su pre-
sencia con experiencias exclusivas,
como el “Espacio Ribera - Tierra
de Sabor”, otorgar4 el Premio Ri-
bera del Duero al Mejor Director y
participard en la entrega de la Espi-
ga de Honor.



Ros Caso
liderara
Covides

Covides -la princi-
pal cooperativa viti-
vinicola de Catalu-
fa- incorpora un
nuevo director ge-
neral, Ros Caso,
hasta ahora director
general de Espina-
ler, que sustituira a
Ricard Gil que se ju-
bila después de 20
afos como gerente
de la cooperativa
del Penedes.

Acevin viaja
a Honduras

La Asociacion Espanola de Ciu-
dades del Vino (ACEVIN) ha for-
mado parte, junto a represen-
tantes de la Secretaria de
Estado de Turismo, de la dele-
gacion espaiola desplazada
hasta Honduras el pasado sep-
tiembre para participar en el
programa de intercambio de ex-
periencias y buenas practicas fi-
nanciado desde la Agencia Es-
panola de Cooperacion
Internacional para el Desarrollo.

ACTUALIDAD

YA SON 17

Demost se ha sumado a la
marca colectiva Corpinnat
tras haber superado todas
las auditorias obligatorias.
Asi, ya son diecisiete las
bodegas del territorio del
Penedés que retne el co-
lectivo y que elaboran vi-
nos espumosos siguiendo
uno de los reglamentos
mas exigentes del mundo
en rigor y calidad.

Jordi Doménech

Nuevo
festival
gastronomico

El Festival Mar i Mun-
tanya conectara a 6
chefs araneses con 6
chefs cambrilenses en
dos paradas: la pri-
mera, del 15 al 30 de
octubre en Cambirils
(Tarragona) y la segun-
da, del 1 al 15 de di-

Mucho mas que pan

Oz se ha convertido en una referencia
para quienes buscan el mejor pan de
masa madre de Barcelona. Sus tres loca-
les —uno en Gracia y dos en Sant Gerva-
si— ahora se transforman en un espacio
deli, con vinos naturales, productos de
despensa seleccionados y una oferta de
bocadillos gourmets y platos preparados
con el sello del Grupo Balabusta bajo la
direccién culinaria de Ronit Stern.

ciembre, en la Val d’Aran (Lleida). Siguiendo un formato de jornada, durante su quincena, el restau-
rante anfitrién ofreceré el plato estrella de su homénimo y un plato de ‘mar i muntanya’ creado
conjuntamente. Los restaurantes participantes y todos los detalles pueden consultarse en la web

www.festivalmarimuntanya.cat
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Incorporacién a una
comunidad internacional

Tras mas de 47 anos liderando el mercado ecoldgico, la bodega
Albet i Noya se ha convertido oficialmente en empresa certificada
BCorp, gracias a su cumplimiento de altos estandares de sosteni-
bilidad social y ambiental, transparencia y responsabilidad em-
presarial. Se une asi a las grandes marcas globales comprometi-
das con el cambio.

Triunfo de los blancos del Penedés

Los premios Decanter 2025 han valorado muy positivamente los
vinos blancos de la D.O. Penedés, que ocupan las 5 primeras
posiciones entre los 10 mejores vinos blancos de denominacio-
nes de origen catalanas. Un blanco D.O. Penedés también se en-
cuentra en el ‘top 10’ de 2025 de los mejores vinos blancos de
todo el estado.

ACTUALIDAD

CHAMPAGNE DE ALTOS VUELOS

Emirates invita a los clientes de First Class a saborear el exclusivo cham-
pagne Dom Pérignon Rosé Vintage 2009, disponible en todas las rutas
con salida desde Dubai. Gracias a una colaboracion exclusiva con Moét
Hennessy, Emirates es la Unica aerolinea que tiene acceso a esta anada
especial directamente desde la bodega.
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“ 1 Vintae
compra

El Bandarra

La Compaiifa de vinos
Vintae ha adquirido el
100% de Vermut EI
Bandarra, consolidan-
do asf su apuesta por
productos de calidad
mas alla del vino y re-
forzando su presencia
en el segmento del
aperitivo con uno de
los vermuts mas reco-
nocibles del mercado.

MEDALLA DE ORO
PARA UN VERMUT

El vermut Casals ha obtenido medalla de oro en el International
Spirits Challenge 2025. El jurado ha destacado sus “ricas notas
de frutos secos y sutiles matices que evocan el tradicional pudin
navideno”. También ha valorado su perfil equilibrado y la armonia
de botanicos presentes en nariz, ademas de su agradable sabor,
que combina “notas afrutadas” y un refinado toque amargo que
persiste hasta el final.



ACTUALIDAD

Foto: Ferran Nadeu

CIFRAS RECORD

Raventds Codorniu -la compaiia bodeguera mas antigua de Espana- ha alcan-
zado los 44 m€ de beneficio operativo en el ejercicio correspondiente a julio
2024-junio 2025 y se encuentra a las puertas de alcanzar los 50M€. Se trata de
un nuevo récord historico, y prevé aumentar entre un 3% y un 5% las ventas en
el préximo ejercicio. El grupo comercializa al aiio mas de 57 millones de bote-
llas en 63 paises con marcas de reconocido prestigio como Viia Pomal, Rai-
mat, Scala Dei, Parxet, Abadia de Poblet, Legaris o Codorniu, entre otras.

Gestion digital

Dassault Systemes (Euronext Paris: FR0O014003TT8, DSY.PA) ha anunciado que Juvé &
Camps, bodega centenaria ubicada en el Penedés pionera en la elaboracion de espu-
mosos de larga crianza, ha implementado la plataforma S3DExperience en la nube de
Dassault Systemes para digitalizar la gestion de sus proyectos vinculados al desarrollo
de elaborados.

Ya tenemos representante
espanol

El chef madrileio Adolfo Santos Garcia junto a su
ayudante Guillermo Costales, nos representara en
la final europea de Bocuse d’Or 2025, donde com-
petird con los mejores cocineros del continente
en el concurso més exigente y a la vez més presti-
gioso del mundo.

Nominado por su
oferta gastronomica

El hotel de 5 estrellas Secrets Bahia Real Resort &
Spa, parte de la Inclusive Collection de Hyatt, ha
sido nominado en la primera edicién de los Culi-
nary Hotel Awards que se celebraran el 13 de octu-
bre. Este hotel de Fuerteventura destaca por su
excelente oferta gastronémica, que incluye 7 res-
taurantes liderados por el chef ejecutivo canario
Gustavo Guerra.
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DOP Somontano

Hotel Tapa Tour 2025 © MeGusta Studio

Vinos de Aragon

Arag6n es una tierra de exce-
lentes vinos que cuenta con
cuatro Denominaciones de
Origen vinicolas (Calatayud,

M

i

Especial

Campo de Borja, Carifiena 'y

Somontano). Unos vinos ela-
borados a partir de una per-

fecta simbiosis entre moder-
nidad y tradicién que poseen
una personalidad propia.

Eﬁ;‘:.‘}"u“:‘-‘- ‘I gl '.-n.l_n‘:l'ni:
D.O. Ribera del Duero

Mas de 300 bodegas forman parte de esta famosa denominacion situa-
da en la cuenca del rio Duero. Sus vinos se caracterizan por su gran
calidad, produccion limitada y una fuerte apuesta por la innovacion.

Arrogante Madrid

Gastronomic Forum Barcelona

La cita referente del otofio en el sector de la gastronomia, la hosteleria y el

foodservice se celebrara del 3 al 5 de noviembre en el Recinto Montjiic de Jamon & embutidos ibéricos

Fira Barcelona. Esta edicion pondra el foco en la Nueva Cocina Catalana.

El jamon ibérico es un producto gourmet muy apreciado dentro y
fuera de nuestras fronteras por su sabor y calidad inigualable. Los
embutidos ibéricos son, como el jamdn, deliciosos y saludables.

Concurso Nacional de Pinchos y Tapas
y Campeonato Mundial de Tapas

EI XXI Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid y el X Campeo- r.-’f -
nato Internacional de Tapas se celebraran los dias 10, 11y 12 de noviembre en gl . _.}_
Cupula del Milenio de la capital vallisoletana.

=
A
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