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n esta época todos
los restaurantes han
cambiado sus car-
tas, ofreciendo me-
nds con lo mejor que ofrece
esta estacion, asf que no de-
jéis de echar un vistazo a los
que hemos seleccionado, como
cada mes, en las primaras paginas de la revista.
A nivel vinicola, este mes os hablamos de la D.O.
Ribera del Duero, incluyendo una entrevista al
presidente de su consejo regulador, y viajamos a
Aragén a través de sus vinos de la mano de un
nuevo colaborador de la revista y experto en esa
zona: Kiko Pérez de la Osa. Aprovechando esta
circunstancia a continuacién de ese reportaje, os
hablamos de lo que ofrece la comarca del Mata-
rrafia a nivel gastronémico y rematamos nuestra
visita a Aragdn con el restaurante Casa Arcas, ubi-
cado en un pequeiio hotel del Pirineo aragonés y

Este mes viaja-
mos a Ribera del
Duero y Aragon

que luce una estrella Michelin.
Y como no podia ser de otra ma-
nera, la actualidad manda y cada
noviembre son dos las citas im-
perdibles: el Forum Gastronomic
Barcelona y los certdmenes Mun-
dial y Nacional de Pinchos y Ta-
pas Ciudad de Valladolid. El pre-
sidente del jurado de este tltimo serd Paco Morales,
el chef protagonista de nuestra portada.

Y con la mirada ya puesta en la Navidad, que pa-
rece que cada vez llega antes, os ofrecemos dos re-
portajes para que vayais cogiendo ideas: uno so-
bre el jamdn y los embutidos ibéricos —productos
imprescindibles en toda mesa festiva que se pre-
cie— y otro sobre los vinos de edicién limitada y
alta gama que son ideales para regalar, asi que id
tomando nota.

Laura Curt

Nuestra publicacién esta también disponible de forma

gratuita en www.revistavinosyrestaurantes.com

www.revistavinosyrestaurantes.com

@ @revistavinos

@revistavinosyrestaurantes
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Emina Emocion

En el corazén de la Ribera del Due-
ro, Bodega Emina condensa el po-
der de la tierra, la vid, el viento, el

sol y las gentes de la Ribera en
este vino de autor, sinénimo de in-
tensidad y caracter.

Vino del mes
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18 Entrevista al chef Paco Morales
Este mes de noviembre el triestrellado chef
cordobés participara en el Gastronomic
Forum Barcelona y ejercera como Presiden-
te del Jurado del Concurso Nacional de Pin-
chos y Tapas Ciudad de Valladolid. Antes de
esas citas inminentes ha hecho un hueco en
Su apretada agenda para atendernos.

28 D.O. Ribera del Duero

Ya sean tintos jovenes o de guarda; rosados
o blancos, todos ellos han sido creados para
emocionar, mas aun si los acompafiamos
con platos a su altura o si los disfrutamos en
el lugar donde nacen.

38 Vinos de Aragén

En los vinos aragoneses se revela la esen-
cia de una tierra que va de lo extremo a lo
esencial, de la montana al llano, de la pie-
dra al silencio: un pequefo continente en
miniatura donde el vino es paisaje, memoria
y emocion.



60 XXI Concurso Nacional de

Pinchos y Tapas y IX Campeonato
Mundial de Tapas

Valladolid acogera de nuevo ambos certamenes del
10 al 12 de noviembre en la Cupula del Milenio, con-
solidandose como la cita mas prestigiosa del pais
en torno a la tapa.

48 Vinos de alta gama

y ediciones limitadas

Los vinos de alta gama y los de edicion limita-
da son en muchas ocasiones auténticas joyas
de coleccion. Ideales para regalar o para ser
descorchados las préximas fiestas.

54 Jamén y embutidos ibéricos

Las reuniones en torno a la mesa en cualquier
celebracién nos brindan una oportunidad Uni-
ca para disfrutar de los mejores productos
gastronémicos, entre los que se encuentran el
jamon y los embutidos ibéricos.

GRUPO SANCHEZ Hosteleria con corazén

@ 974 48 52 77

Vermuteria cocteleria Mala Yegua
/' Mayor. 12 22630-Blescas (Huescal
(T) @malayeguavermutycocteles

Premio “World Luxury Restourant 2025

—

LAspiga Burguer & Steak House
::_.-f Mayor, 10, 22630-Biescas (Huescal
Ol @laspigabinscas

Restaurante EL Embalse
Plaza Mayor 10, 22662~

El Pueyo de Jaca (Huescal
7] melambalserestaurante
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10- 12/ 11
XXI Concurso Nacional de Pinchos y Tapas y
IX Campeonato Mundial de Tapas

Valladolid volvera a acoger las dos principales competiciones consa-
gradas a la tapa que han convertido a la ciudad en todo un referente.
Paco Morales y Pichaya Soontornyanakij presidiran los jurados nacio-
nal y mundial respectivamente.

Mas informacion: www.concursonacionaltapas.com

A
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10- 12/ 11
Science & Cooking World Congress Barcelona 2025

Bajo el lema ‘Aromas and Flavors’, la setxa edicién del congreso -uno
de los encuentros internacionales mas relevantes sobre la relacion en-
tre ciencia y gastronomia- desplegara un programa extenso con ponen-
cias, talleres, sesiones practicas y actividades de divulgacion cientifica.
Mas informacién: www.scienceandcookingworldcongress.com

10- 11/ 11
Cava Meeting

El Penedés acogera la segunda edicion de esta gran cita
internacional organizada por la D.O. Cava, bajo el titulo
El Territorio del Cava. Reunira a mas de 90 profesionales
de primer nivel del sector vitivinicola, procedentes de
todo el mundo.

Mas informacion: www.cavameeting.com
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03- 05/ 11
Gastronomic Forum Barcelona 2025

Por primera vez, Gastronomic Forum Barcelona reunira a todos los
chefs con tres estrellas Michelin de Cataluiia, ademas de Ferran
Adria, en una edicién histérica que pondra en valor la Nueva Cocina
Catalana.

Mas informacion: www.gastronomicforumbarcelona.com

GATRONOMIC -

21-23/ 11
Mercado del Aceite de Nueva Cosecha

La Plaza Catalunya
de Barcelona se
convertira en un
mercado abierto y
gratuito, con una
oferta pensada para
descubrir, catar y
comprar aceite di-
rectamente a los
productores. Ade-
mas de los stands,
los visitantes encon-
trarén talleres de co-
cina en directo.

Mas informacion:

_—

www.prodeca.cat




ERIC PARE

ERIC PARE, RECONOCI-
DO PROFESIONAL CON
UNA AMPLIA TRAYECTO-
RIA EN EL MUNDO DEL
VINO TANTO EN ESPANA
COMO EN FRANCIA,
ACABA DE SER NOM-
BRADO NUEVO
DIRECTOR GENERAL
DE BODEGAS
ARAGONESAS.

ras cuatro décadas al
frente de Bodegas
Aragonesas, Enrique
Chueca ha dejado su
cargo por jubilacién, sustituyén-
dolo Eric Paré.
“Recoger el testigo de Enrique
Chueca es, ante todo, un honor y
una enorme responsabilidad. En-
rique no solo ha dedicado 40 afos
de su vida a transformar la forma
de producir, innovar y vender
vino en Aragén; ha dejado una
huella profunda en todos los que
hemos tenido la suerte de trabajar
a su lado. Asumir su legado signi-
fica seguir caminando por la sen-
da que él abrio, con respeto, ilu-
sién y la firme voluntad de estar a
la altura. Porque no se trata solo
de continuar un trabajo, sino de
cuidar una historia, una filosofia y
un vinculo emocional con esta
tierra y su gente que Enrique supo
construir como nadie”, ha revela-
do Paré.
“Me uno a este proyecto, dis-
puesto a escuchar y con un gran
interés por aprender de todas las
personas que forman parte de
esta bodega y de este territorio
fantastico. No se trata de ‘afron-
tar’ un desafio, sino de acomparar
un proceso de evolucion, respe-

tando la tradicién y manteniendo
siempre una mirada abierta hacia
el futuro. Creo firmemente que
la clave esta en la colaboracion
estrecha con viticultores, equipos
y clientes para impulsar una vi-
sién que combine la autenticidad
de esta tierra con la innovacién
necesaria para conectar con las
nuevas generaciones y adaptar-
nos a un mercado en constante
cambio. Por eso, encaro esta eta-
pa con ilusién y compromiso, sa-
biendo que se trata de un camino
de crecimiento compartido, don-
de la experiencia pasada y la
apertura a lo nuevo se comple-
mentan para seguir haciendo de
Bodegas Aragonesas un referente
con alma y personalidad”, ha des-
tacado el nuevo director general.
Para Eric Paré “Bodegas Arago-
nesas es una bodega que ha sabi-
do escuchar y adaptarse a los
profundos cambios que ha vivido

PERFIL

el mundo del vino en los dltimos
afios. Con sensibilidad y visidn,
ha abrazado la innovacién sin
perder su esencia, preparandose
desde hace tiempo para el futuro,
con pasos firmes hacia la sosteni-
bilidad, la calidad y la conexién
con nuevas generaciones de con-
sumidores”.

Paré ya se ha marcado objetivos
en sus inicios como director ge-
neral de Bodegas Aragonesas:
“Seguir fortaleciendo la identidad
Unica de nuestros vinos, basada
en la tradicién y el respeto por el
territorio, mientras continuamos
innovando y adaptdndonos a los
cambios del mercado global. En
definitiva, aspiro a que nuestra
bodega siga emocionando, con-
tando historias con alma y repre-
sentando con orgullo a Aragén en
el panorama vitivinicola nacional
e internacional, afrontando el fu-
turo con valentia y visién”.%

A

1

Trayectoria

Eric Paré ha estado vincu-
lado al mundo del vino
desde que naci6 ya que
sus padres y bisabuelos
tenian un vinedo en Fran-
cia, en la regién del Mus-
cadet. Con mas de 20
afhos de experiencia inter-
nacional, antes de recalar
en Bodegas Aragonesas
trabajé como Export Sa-
les Manager para Vinovae
y como Director de Expor-
tacion para D.0.5 Hispa-
nobodegas y Grupo Os-
borne.

VYR|5



VINO DEL MES

Emina Emocion

El desafio enoldgico
de la Ribera del Duero

El vino es una suma de emociones. En el co-
razon de la Ribera del Duero, Bodega Emina
condensa el poder de la tierra, la vid, el viento
y €l sol de la Ribera en este vino de autor, si-
noénimo de intensidad y caracter.

Emina Emocion

Tipo: Vino tinto de autor
D.0.: Ribera del Duero
Variedad: Tempranillo
Graduacion: 14,50% vol.
PVP: 29,58€

Color cardenal oscuro e intenso, con una capa
alta que a menudo se redondea con vivos tonos
amoratados o rubies en el borde, indicando
concentracion y una juventud bien preservada.
Nariz compleja, fresca y elegante. Se aprecian
de inmediato intensos aromas de frutas rojas
maduras (cereza, frambuesa) y frutas negras
(mora, arandano). Estos aromas primarios se
entrelazan con las notas especiadas de la crian-
za: cacao, vainilla, clavo y suaves toques de
madera noble y tabaco y un sutil matiz mineral.
En boca es potente y estructurado. Posee un
tanino firme y rotundo, caracteristico de la tem-
pranillo de alta calidad. Es un vino con cuerpo,
pero equilibrado y con una acidez bien integra-
da que aporta frescura. Largo y persistente.

Un tinto ideal para platos contundentes y de sa-
bores intensos como carnes rojas a la brasa,
por ejemplo, un chuletén de vaca madurada o
asados tradicionales de la zona como el lecha-
Zo, ya sea su asado tradicional o los famosos
pinchos de lechazo. También marida perfecta-
mente con cortes ibéricos como presa o pluma
a la plancha y con quesos curados de oveja o
de cabra que con su intensidad y salinidad son
el complemento perfecto a los tintos de Ribe-
ra del Duero.

BODEGA EMINA

Carretera de San Bernardo s/n
47359 Valbuena de Duero (Valladolid)
Tel.: 983 683 315 - www.emina.es
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RIBERA del DUER®O

BEHGMIMAGCION DE ORIGEN
l‘fn -‘-\'

1 nombre “Emocién” no es casuali-
dad. Representa la culminacién de
un proceso meticuloso que es la
expresion mds pura y elegante del
terrufio de Valbuena de Duero
(Valladolid). A través de sus aromas, su es-
tructura y su persistencia, Emina Emocién
invita a sentir, a recordar y a celebrar la Ribe-
ra del Duero con un espiritu moderno y de-
senfadado.

El origen de Emina Emocion

Todo gran vino comienza en el vifiedo y el
origen de Emina Emocién es la Milla de Oro
de la Ribera del Duero: parcelas seleccionadas
de la zona de Valdebaniego, orientadas al sur
en el curso medio del rio, en Valbuena de
Duero, una de las zonas mds nobles y recono-
cidas de la Ribera y que encuentran en Emina
Emocidn un estilo totalmente nuevo.

La clave de la singularidad de este vino esta
en el suelo de Ribera del Duero, pobre y con
gran capacidad de retencién de agua que
fuerza a la vid a buscar nutrientes en profun-
didad. Este esfuerzo consigue dar uvas con
una concentracion excepcional, que son la
base de la elegancis, la frescura y la compleji-
dad mineral que define a Emina Emocidn.
Este suelo, unido a la uva tempranillo, varie-
dad autdctona e indiscutiblemente dominan-


https://emina.es/

te de la D.O. Ribera del Duero, garantiza la
maxima calidad. El valor diferencial de la bode-
ga estd en la triple seleccion de uva: una rigu-
rosa vendimia manual en cajas pequenas de
apenas 12 kg, seguida de una seleccién de raci-
mos Y, finalmente, una minuciosa seleccién
uva a uva en bodega. Este riguroso proceso
asegura que solo la materia prima de mas alta
calidad pase a la fase de elaboracién, permi-
tiendo que el vino exprese al maximo la esen-
cia varietal.

Tradicion, innovacion y sostenibilidad
Paloma Moro, presidenta de Bodega Emina e
hija del fundador, Carlos Moro, lidera una ma-
xima: conjugar el respeto por la tradicién viti-
vinicola con la implementacién de la dltima
tecnologia enoldgica fundamentada en la digi-
talizacidn, la inteligencia artificial o las energfas
renovables. Emina Emocién es un claro ejem-
plo de esta sinergia. Es la materializacién de un
concepto: que la tradicién puede y debe abra-
zar la innovacién para alcanzar nuevas cimas
de calidad y expresion.

La sostenibilidad y la innovacion juegan un pa-
pel fundamental en Bodega Emina, en general,
y en Emina Emocién, en particular. La bodega,
pionera en estos campos, ha implementado
sistemas de control inteligente de temperatura
y humedad en sus salas de barricas para opti-

Paloma Moro - Presidenta Bodega Emina

mizar la crianza, al tiempo que utiliza la dltima
tecnologia para mejorar la gestién del vifiedo y
reducir tratamientos fitosanitarios. En Emina
Emocidn, esto se traduce en una seleccién de
uva de precision, fermentaciones controladas
con la tltima tecnologia y una meta clara: ela-
borar un vino de autor de la més alta calidad y
elegancia que, a la vez, minimice su huella de
carbono, con el compromiso de reducir las

emisiones de gases de efecto invernadero y al-
canzar la neutralidad, demostrando que la pa-
sién por el vino y el respeto por el planeta son
inseparables.

El paso crucial para forjar el caracter y longevi-
dad de Emina Emocidn es su crianza. Este vino
reposa durante 16 meses en barricas de roble
francés. Durante este periodo la uva temprani-
llo adquiere la complejidad deseada sin perder
su identidad frutal. La eleccion del roble fran-
cés, especialmente el de grano fino de toneleri-
as selectas, aporta notas especiadas de vainilla
y toques de maderas nobles, que se integran
con los sabores de la fruta madura, aportando
la elegancia y complejidad que se espera de un
gran tinto de guarda como este. El esfuerzo y la
calidad de Emina Emocién han sido reconoci-
dos por la critica internacional y nacional, que
lo posiciona como un vino de autor de referen-
cia en la Ribera del Duero.

Emina Emocidn te conecta con una bodega
que entiende que el vino no solo se bebe, sino
que se vive. Es la eleccion perfecta para quienes
buscan un tinto con historia, elegancia y, sobre
todo, un final que permanece y, por supuesto,
emociona.

Con dos bodegas, ubicadas en Valbuena de
Duero (Ribera del Duero) y en Medina del
Campo (Rueda), Bodega Emina ofrece una ex-
periencia enoturistica de 360° que permite al
visitante vivir de primera mano esta filosoffa de
innovacién y sostenibilidad. Su amplia oferta te
invita a descubrir sus vinos desde el origen,
con una comprension profunda del terroir y el
respeto por el medio ambiente que definen a la
marca, consolidando la experiencia Emina
como vino y destino imprescindible.3
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El mejor de
Cataluna

Grans Muralles 2020 de
Familia Torres, se ha co-
ronado como el mejor

vino de Catalufia en

los premios Vinari.
Este vino tinto de

la Conca de Bar-
bera se elabora

con cinco va-
riedades —cari-
pamibie .
TORRES fiena, garna-
-
cha, querol,

monastrell y

1.;.;'-E‘g.="' °
G | oo
HILABBIART!

- conforman la

o e

identidad in-
C'M‘NS MUIU«U.B confundible
de este vino
complejo y
LA emblemético.

Potente,

estructurado

y elegante
Seforio de Sarria Reserva Ih'-[-I?IFERIT":I"

Especial 2019 se consagra

SERMIO [

como el vino mas destaca- sARRIA

do de Navarra en el presti-
gioso certamen internacio-
nal Mundus Vini 2025 al
ser distinguido con una
medalla de Oro y el titulo
de ‘Best of Show Navarra’.
Elaborado con cabernet
sauvignon, ha permaneci-
do 24 meses en barricas de
roble francés. El resultado
es un vino potente, estruc-
turado y elegante.
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Sugerencias del mes

VINOS TINTOS

Vino
emblematico

Bodega Numanthia ha
lanzado la nueva anada
de su vino mas em-
blematico: Nu-
manthia 2020.
Un vino que es
una expresion
auténtica de vi-
Aedos centena-
rios, plantados
en pie franco y
cultivados en se-
cano. Con su
complejidad vi-
brante y su ele-
gancia natural,
nace para emo-
cionar hoy y evo-
lucionar con
grandeza en
las proximas
décadas.

UNTORO
EXCELSO

Celsus nace de una par-
cela plantada en 1920
que mezcla la tinta de
Toro con un pequeino
porcentaje de garna-
chay alguna cepa
suelta de malva-
sia. Con esas
uvas Bodegas
Vetus elabora
Su vino mas ex-
celso (de ahi el
nombre de Cel- e
sus), del que E

sélo comercia- e
izarazes0b- S USs
tellas para esta
anada 2023,
que presenta,

ademas, nuevo
disefo.

TORO

MENCIA
PREMIUM

Batanero 2012 de Pazo de la Cues-
ta —la bodega familiar més antigua
de Galicia— es un tinto elaborado
principalmente con uvas mencia
procedente de cepas de 40 anos,
completado con un sutil toque de
merenzao y souson. Pertenece a la
coleccion premium de la bodega y
ha sido reconocido con una meda-
lla de oro en el prestigioso certa-
men Mondial des Vins Extrémes.



“MI PRIMER VINO
NO FUE UN RIBERA DEL DUERO”

EQUIVOCARSE SOLO ES EL PASO PREVIO A ACERTAR

 DUERO
QUIEN LO PROBO,
LO SABE.



https://riberadelduero.es/

Xarel-lo con
caracter

Las uvas con las que
se elabora Xarel:lo
2024 de Can Sumoi
proceden de las par-
celas La Costa, El
Masot y El Tofol, si-
tuadas en Costers
del Montmell, a 300
metros de altitud.
Sus cepas de mas
de 50 afos, arraigan
en tierras poco pro-
fundas y pedrego-
sas, aportando ca-
racter a este vino.

Candumod
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Criado en granito gallego

Pazo Torre Penelas, la bodega de Familia Torres en
Rias Baixas, ha lanzado la quinta anada de su albarino
Blanco Granito, la 2022, un vino singular que destaca

por su vinificacién y crianza en depédsitos ovoides de
granito gallego. En la copa es un vino expresivo, rico

en aromas frutales sobre un fondo vegetal y mineral,
en boca destaca por su frescura y sedosidad.
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Sugerencias del mes

VINOS BLANCOS
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GODELLO
SINGULAR

El Aeronauta encarna la fusion
perfecta entre la tradicion de
los blancos gallegos y la expre-

sion mas auténtica del Valle de
Valdeorras. En boca se presenta

dpde | diem

intenso, con cuerpo medio, textura
glicérica y sedosa, y una acidez vi-

brante. Un blanco versatil que armoniza
con una gran variedad de platos.

Un albillo mayor
muy gastronémico

Este blanco gastronémico con alma cas-
tellana y vocaciéon de guarda es la expre-

sion pura de una variedad Unica, la
albillo mayor, “la dama blanca” de la

Ribera del Duero. Untuoso, com-
plejo y con final salino, un vino con
perfil punzante, fresco y complejo.

VARIEDAD UNICA

Covifias amplia su gama de blancos
con Voramar Tardana, una nueva re-
ferencia muy especial que nace de
una uva autéctona de la D.O. Utiel-
Requena llamada tardana, una varie-
dad que madura y se vendimia muy
tarde, de ahi su nombre. Al probarlo,
es fresco, ligero y con una acidez
que le da mucha vida, terminando
con un final muy agradable que deja
con ganas de mas.



Sugerencias del mes

VINOS BLANCOS

FQUILIBRIO VARIETAL

Reconocible y
sorprendente

Mar de Frades Albarino
expresa la frescura, la li-
bertad y el sabor inten-
so de su origen en las
Rias Baixas. Su iconi-

ca botella azul y su in-
confundible perfil
aromatico con notas
de frutas tropicales,
flores silvestres y un
elegante recuerdo
salino lo convierten
en un vino unico, I
siempre reconocible
y sorprendente.

El Concurso Mundus Vini Summer Tasting ha otor-
gado la medalla de oro a Campo Viejo Blanco 2024,
un Rioja elaborado con viura, verdejo y tempranillo
blanco. Destaca por su precision y equilibrio varie-

Alma tal. En boca resulta sorprendentemente afrutado,
me dl.[€ I"I“d neda con excelente textura y una acidez vibrante.

Solista Brisat de la bodega
Bielsa Ruano, ha sido galar-
donado con un Vinari d’'Or

2025. Se trata de un garna- Un blanco

cha blanca vivo, expresivo y d
con alma mediterranea que perdura

donde conviven la fuerza en el tiempo
del fruto y la calidez del pai-

saje de la Terra Alta. Roda | Blanco es la apues-

ta de Bodegas Roda por

los viejos vinedos de viura,
con los que crea un gran
vino blanco que perdura

PASION POR Stonen Lo
E|_ \/ERDEJO lumen, que se equilibra

con una marcada

Momento Diez Gran Vino Rueda ha sido elabo- frescura, donde la

rado en homenaje a los hombres y mujeres que madera apenas esta

durante diez siglos mantuvieron la pasién por presente. Unvino = — & f e
el verdejo. Posee una potente y compleja nariz con tension y persis-

donde encontramos melocotén, hinojo, romero tencia, perfecto para RGH.EQ& I

y un final elegante de mineralidad. En boca nos este otofo o los ve- By
sorprende por su largura e intensidad. nideros, gracias a _":at""f 7

su buena evolucion
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Sugerencias del mes

VINOS ROSADOS Y ESPUMOSOS

Espumoso castellano

Palacio de Bornos Brut Nature elaborado con uva verdejo 100%, es
una joya de la D.O. Rueda. Un espumoso que destila elegancia,
frescura y un inconfundible carécter castellano. Fue elegido por Ste-
lla del Carmen Banderas para brindar en su boda celebrada en el
Hotel — Bodega Abadia Retuerta el pasado octubre.

LIGERO Y ACTUAL

Cuatro Pasos Rosé ha sido reconocido
como el Mejor Vino Rosado del Bierzo 2025
en el prestigioso Bierzo Report 2025, elabo-
rado por Beth Willard para el Master of
Wine Tim Atkin. Ha sido distinguido por su
equilibrio, elegancia y frescura, una mues-
tra del potencial de la mencia en versiones
mas ligeras y actuales.
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Primer cava natural
de referencia

Hace veinte vendi-
mias, la familia Pujol-
Busquets sorprendi6
con el lanzamiento de
Bruant, el primer cava
elaborado con el mé-
todo ancestral a par-
tir de pansa blanca
(xarel-lo) de agri-
cultura ecolégica
y sin sulfitos
anadidos. Para
celebrar estas
dos décadas,
Bruant llega al
mercado en
tres formatos
(750 ml,
Magnumy
Jeroboam) y
diferentes
anadas, ofre-
ciendo una
experiencia
gastronémica
Unica.

FRESCOR
AFRUTADO

Sus rosaceas y ale-
gres burbujas finas y
persistentes, junto a
su frescor afrutado,
definen a este delicio-
S0 cava rosado elabo-
rado con garnacha se-
leccionada de las
mejores parcelas de
Covifias. Un cava fres-
coy elegante, con
aromas a frutas rojas,
perfecto como aperiti-
VO O para acompanar
postres y momentos
de celebracion.

Gran capacidad
de guarda

Les Nords de Albet i Noya es un espu-
moso elaborado con macabeo, xarel-lo
y un toque de chardonnay procedentes
de los vifledos mas sombrios de la fin-
ca. El terruio calcareo y poco profundo
de las Montaias de Ordal, junto con
una menor insolacion, favorece una
maduracion lenta que da lugar a un
vino fino, tenso y elegante con gran ca-
pacidad de guarda.



DESTILADOS
@M@

Mezcal suave

Santo Gusano es un mezcal
espadin joven con tonos ci-
tricos que lo hacen diferen-
te y sumamente suave.
Rinde homenaje con su
nombre al gusano blanco
del maguey, quien nace en
el corazén de la planta y
sube por sus pencas hasta
convertirse en mariposa y
emprender el vuelo como

un “santo” que sube al cielo.

INSPIRADOS EN LAS ESTACIONES

El whisky Johnnie Walker presenta Johnnie Walker Vault, una nueva plataforma glo-
bal enfocada en el arte del blending, que retine mezclas personalizadas, colabora-
ciones creativas y experiencias exclusivas, todo bajo una vision tnica y personal. El
disenador Olivier Rousteing inaugura la primera colaboracion creativa con Couture
Expression, una coleccion de cuatro whiskies inspirados en las estaciones.

ICONO
NAVARRO

Pacharan Zoco es un
licor con mas de un si-
glo de tradicion, elabo-
rado con endrinas
100% navarras y un
sello de calidad que lo
convierten en el pacha-
ran de referencia. Su
elaboracion pausada y
rigurosa, da lugar a un
pacharan de color rojo
cereza, intenso y dife-
rencial, reflejo de la pu-
reza de la fruta.

e

| PACHARAN
HAVARRD

Madurado
en roble
japonés

Yamazaki 25 Anos
Mizunara es un sin-
gle malt refinado y
excepcional, ma-
durado exclusiva-
mente en este raro
roble japonés. Des-
taca por sus espe-
cias evocadoras de
nuez moscada y
cardamomo en na-
riz; un paladar es-
peciado y agridulce
con matices de na-
ranja’y crema; y un
final complejo, mar-
cado por la madera
y sutiles notas
amargas de hier-
bas orientales.

Estrena nueva imagen

Mangaroca Batida de Coco, el licor de coco brasilefio
que lleva desde 1980 conquistando los paladares euro-
peos, se renueva para acercarse a los consumidores
actuales. La marca ha modernizando su estética, pero
conservando su sabor auténtico y cremoso a coco.
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ENTREVISTA

Sergio Martinez

“En Lustau no dejamos de innovar y tenemos
varios proyectos apasionantes en marcha”

El actual capataz de Bodegas LLustau ha sido reconocido por séptima
vez como ‘Mejor endlogo de vinos generosos del mundo’. Con motivo
de esta distincion, hemos hablado con él'y nos avanza en exclusiva
que muy pronto habra novedades en Lustau. porraura Morates

esde que asumiera la tarea de
liderar Lustau en 2016, Sergio
Martinez, natural de San Fernando
(Cadiz), ha llevado la gran respon-
sabilidad de mantener a la bodega jerezana en
la élite mundial de la enologfa.
A mediados del pasado mes de septiembre, re-
cibié en Londres el premio que lo reconoce
como ‘Mejor enélogo de vinos generosos del
mundo’ durante la cena de gala del certamen
‘International Wine Challenge’. Con esta, son
siete las ocasiones en las que recibe este alto
reconocimiento.

Afirmas que has estado vinculado al mundo
del vino desde nino. ;Siempre tuviste claro que
te dedicarias a algo relacionado con el vino?
¢Nunca te planteaste dedicarte a otra cosa?
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Aungque siempre he estado vinculado al mun-
do del vino —mi abuelo materno tenfa vifias—,
nunca me habfa planteado dedicarme a él de
forma profesional. De hecho, provengo de una
familia militar y mi camino parecia estar orien-
tado a seguir esa tradicion. Sin embargo, al lle-
gar a Lustau me enamoré de Jerez y de la pro-
pia bodega, y supe que este era mi lugar.

Entraste en Lustau como becario en 2003 y
desde 2016 lideras el equipo de la bodega. ;Pen-
saste alguna vez en llegar a ese cargo? ;Como
ha sido ese camino? ;Han cambiado muchas
cosas desde que comenzaste?

Cuando empecé como becario y descubri real-
mente lo que era Lustau, soflaba con llegar al-
gtn dfa a liderar el equipo enolégico, aunque
en aquel momento lo vefa como algo muy leja-

no y dificil de alcanzar. Tuve la oportunidad de
sustituir al capataz de bodega, que se jubilaba,
y me ofreci para el puesto. A partir de ahi, con
mucho trabajo, dedicacién y esfuerzo, he lo-
grado llegar a ser el enélogo de Lustau.

Desde 2003 han cambiado muchas cosas —los
consumidores, el clima e incluso la situacién
del mercado—, pero lo que permanece intacto
es la filosoffa de Lustau: elaborar vinos de la
mas alta calidad.

+Coémo valoras estos Gltimos afios al frente de
la bodega?

Estén siendo unos afios de mucho trabajo y
aprendizaje, pero los valoro muy positivamen-
te. Mi antecesor, Manuel Lozano, dejé el liston
muy alto, y me enorgullece decir que hemos
sabido mantener el nivel de excelencia y la ca-
lidad de los vinos de Lustau.

Dicen que lo dificil no es llegar sino mante-
nerse, y en tu caso has sido reconocido por sép-
tima vez como ‘Mejor en6logo de vinos gene-
rosos del mundo’, igualando el palmarés de tu
maestro, Manuel Lozano. ; Cémo se consigue
mantener un nivel tan alto?

Tuve la suerte de trabajar durante 13 afos,
codo con codo, con el mejor maestro que po-
dia tener. Creo que lo mds importante es haber
conseguido mantener la linea de calidad que



Lustau marcé desde los afios 80 del siglo pasa-
do, y que mis antecesores supieron preservar
con tanto rigor. Con esfuerzo, trabajo y dedi-
cacion, he procurado combinar la tradicién
con la innovacién, sin perder nunca la esencia
que define a Lustau.

+Qué tienen los vinos de Jerez que los hacen
diferentes al resto?

Contamos con una forma de elaborar tnica y
con una climatologfa muy particular —tanto
en las ciudades del Marco como en las bodegas
de crianza— que hacen que nuestros vinos
sean realmente singulares, distintos a los de
cualquier otra Denominacién de Origen. Son
vinos extraordinariamente versatiles, con una
enorme riqueza de aromas, sabores y colores,
en funcién de su tipologia y del tipo de crianza.
En el Marco de Jerez encontramos desde los
vinos més secos del mundo hasta algunos de
los més dulces, lo que refleja toda la diversidad
y complejidad de nuestra region.

En lineas generales se tiene una imagen elitis-
ta del jerez ;existen referencias asequibles para
el comin de los mortales o su particular ela-
boracion hace que su precio no pueda bajar?
Claro que si. De hecho, creo que la mayoria de
los vinos de Jerez son mucho més asequibles
de lo que la gente imagina. Ofrecen una rela-
cién calidad-precio extraordinaria, sobre todo
si se tiene en cuenta el trabajo, la paciencia y la
artesanfa que hay detras de cada uno de ellos.
Son vinos con una elaboracién compleja y ni-
ca en el mundo, pero al mismo tiempo accesi-
bles para cualquier amante del vino que quiera
descubrir algo realmente especial.

De entre todos los tipos de jereces dices que
te encantan especialmente los amontillados
+Por qué?

Mi estilo de vino favorito es el Amontillado,
porque es un vino que, en cierto modo, ha
sido vino dos veces. Nace bajo velo de flor,
con una crianza bioldgica que le aporta fres-
cura y viveza, y posteriormente evoluciona
mediante una crianza oxidativa, que le da
complejidad, estructura y profundidad. Un
buen Amontillado combina lo mejor de am-
bas crianzas: elegancia, equilibrio y una ex-
traordinaria riqueza aromatica, con notas
punzantes, matices de frutos secos, especias
y madera noble.

En Lustau también elaborais vermut. ;Qué
opinas del ‘resurgimiento’ de esta bebida
clasicay qué tiene de especial el que elabo-
réis vosotros?

El vermut es una bebida alcohdlica aromati-
zada a base de vino, al que se le anaden dis-
tintos botanicos que aportan sus aromas y
matices caracteristicos. En Lustau elabora-
mos nuestros vermuts a partir de nuestros
propios vinos, y ese es precisamente uno de
sus grandes valores diferenciales. Hemos
buscado una combinacién de botanicos que
no enmascare, sino que realce y complemen-
te la personalidad de cada vino. Por eso, en
nuestros vermuts se puede reconocer clara-
mente el cardcter y la identidad de Lustau, lo
que los hace unicos dentro de su categoria.

+Algtin nuevo proyecto profesional que pue-
das avanzarnos?
Siempre estamos muy atentos a las tenden-

cias del mercado y a las nuevas demandas de
los consumidores. En Lustau no dejamos de
innovar y tenemos varios proyectos apasio-
nantes en marcha, aunque por ahora no pue-
do adelantar detalles. Muy pronto habrd no-
vedades que, sin duda, reflejardn nuestra
filosofia de seguir creciendo sin perder la
esencia.¥

Apunte personal

Un sabor de la infancia: Pan tostado
con mantequilla del desayuno.

Un lugar: La playa.

Una pelicula: La vida es bella.

Un libro: Cualquiera de Arturo Pérez-
Reverte.

Una cancién: La Constante (Bunbury).
Una mania: Ser perfeccionista en casi
todo lo que hago.

Un hobbie: La fotografia.

Un tipo de vino: Amontillado.

El maridaje ideal: Amontillado Escuadri-
lla con Queso Payoyo.

Una experiencia gastronémica inolvida-
ble: Comida Japonesa.

¢Qué profesion hubieras escogido si no
hubieras sido enélogo?: Militar.

¢Con qué suenas?: Con dar la vuelta al
mundo con mi mujer y mis hijas.

¢Y algo que te quite el sueiio?: La salud
de mis familiares.

Un proyecto por cumplir: Poder bucear
entre tiburones.
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O%N NOTICIA

JAIRO JIMENEZ

domina las brasas de encina

El madrileiio restaurante Gran Via 18 tiene la brasa en el centro de su
propuesta gastronémica desde su apertura. Este otofio propone una
exquisita seleccion de cortes nobles pensada para auténticos aman-
tes de la carne, ofreciéndoles maduraciones de hasta 150 dias, brasas
de encina y técnica precisa bajo la direccion del chef Jairo Jiménez.

ANGEL LEON

llevara su cocina marina a Sudafrica

Amura by Angel Ledn, ubicado en Mount Nelson, A Belmond Hotel, en
Ciudad del Cabo, abrira sus puertas en diciembre. Se trata del primer
restaurante fuera de Espafia del Chef del Mar donde ofrecera una ex-
periencia
gastronémica
marina inmer-
siva inspirada
en la miste-
riosa belleza
y biodiversi-
dad del mar.
“Mount Nel-
sony Amura
comparten
una vision co-
mun: honrar
el océano,
celebrar la
tradicion y la
hospitalidad
con ama”,
afirma Angel
Ledn.
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CARME RUSCALLEDA

sera la madrina del ‘Vi Novell 2025’

El ‘vi novell’ (vino
novel) es el primer
vino de la ahada,
un vino de tem-
porada que se
elabora muy rapi-
damente, se em-
botella'y se con-
sume sin haber

| . reposado, lo cual
| le da una frescura
b - 1 y unas caracteris-
ticas Unicas. El *Vi
Novell 2025’ se
presentara en
Reus (22 de no-
viembre) y Barce-
lona (29 de no-
viembre). Este
ano la madrina
del evento sera la
galardonada chef
catalana.

IGNACIO ECHAPRESTO

colabora con The Palace Hotel Madrid

La Gran Gala de Fin de Ao del hotel de lujo madrilefio contara con una
propuesta culinaria titulada ‘Una Mirada a La Rioja’, firmada por el chef
Ignacio Echapresto, junto a su hermano Carlos, sumiller del restauran-
te Venta Moncalvillo galardonado con 2 estrellas Michelin, que rinde
homenaje a los sabores y tradiciones de su tierra. Una experiencia tni-
ca para saborear La Rioja y dar la bienvenida al nuevo ano entre histo-
ria, lujo y emocion.



G%N NOTICIA

MARIA MORALES

crea un maridaje unico

La chef manchega del exitoso restaurante Esencia by Maria Morales
ha disefiado un menu degustacion maridado con los productos de La
Casera®, marca con la que comparte origen. Entre los platos que lo
componen se encuentra el Sobao con crema de queso manchego,
anchoa y uvas maridado con Tinto de Verano Clasico; Gyoza de cala-
mares en su tinta con boniato maridado con Tinto de Verano 0,0; y
Pavlova de mango con nata montada, chocolate blanco y almendras
maridado con Tinto de Verano con Limén.

ALBERTO SALAMEH

ficha por Campofrio

Salameh se ha in-
corporado como
chef ejecutivo a
Campofrio Smart
Solutions, la divi-
sién de Campofrio
especializada en el
sector hostelero y
sociosanitario, don-
de ofrecera aseso-
ramiento culinario
profesional para
clientes de restau-
racion y del sector
sociosanitario.
Con una extensa
trayectoria en el
sector, el nuevo
chef cuenta con
una amplia expe-
riencia en 1+D apli-
cada a proyectos
de restauracion.

MARIO CABRERA'Y
ALFREDO RODRIGUEZ

disenan un menu efimero

Cabrera, chef de Fire
(Hotel W Barcelona)
ha creado un ment
junto al chef de Mal-
parit, Alfredo Rodri-
guez. Se compone de
dos entrantes y dos
platos principales a
elegir como las Mo-
llejas de ternera con
puré de apio nabo
ahumado, hinojo,
chips de boniato y
salsa de Oporto fir-
mado por Cabrera 'y
la Lechuga a la brasa
con verduras encurti-
das, queso Reixago y
avellanas firmado por
Rodriguez. Podra dis-
frutarse hasta el 15
de diciembre en Fire.

PERE ARPA

abre Can Gelada

El chef —-reconocido durante 14 afos con una estrella Michelin y 2 so-
les de la Guia Repsol- coge las riendas del establecimiento cerrado
hace dos afos por la jubilacién de sus anteriores propietarios, situado
en Riudellots de la Creu (Girona), con la voluntad de ofrecer una carta
al alcance de todos los publicos. Arpa ofrecera una revision actualiza-
da de la cocina tradicional catalana con la brasa como protagonista.
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ENTREVISTA

omo comentdbamos al princi-
pio, Paco Morales (Cérdoba,
1981) no para, y tras concederle
la Real Academia de Gastrono-
mia el premio al Mejor Chef —
el mas importante de la cocina espafiola— reva-
lid6 los tres cuchillos que gané para Noor el
afo pasado en los “The Best Chefs Awards’,
unos galardones que reconocen a los mejores
espadas de los fogones a nivel mundial.

Esta claro que estos dias es el chef del momen-
to pero nosotros hace afios —casi dos décadas—
que le seguimos la pista: estuvo nominado en el
afo 2008 a los Premios a la Iniciativa Hotelera
organizados por nuestro Grupo Editorial, Curt
Ediciones, cuando lideraba Senzone en el Hotel

Hospes de Madrid; nos hicimos eco de la es-
trella Michelin que consiguié en 2011 por su
restaurante en el Hotel Ferrero y en julio

de 2014 protagonizé por primera vez la
portada de Vinos y Restaurantes con mo-
tivo de la apertura del restaurante Al Tra-

po en el Hotel de las Letras Madrid. En-
tonces nos contaba que, a largo plazo, tenfa
en mente abrir su proyecto mas personal
en su ciudad, Cérdoba. Un proyecto que ain
tardarfa dos afios en ver la luz —nunca mejor
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dicho- y que acabaria siendo el triestrellado
Noor. Ahora, once afos después, volvemos a
entrevistarle para que, entre otras cosas, nos
avance cuéles son sus proximos planes profe-
sionales. Esto es lo que nos ha contado.

Creciste en El Asador de Nati, la casa de co-
midas para llevar que regentaban tus padres
en tu Cérdoba natal. ; Te imaginaste alguna vez
que acabarias con tu propio restaurante en tu
ciudad y consiguiendo tres estrellas Michelin
y tres soles Repsol? Cuando se consigue el ma-
ximo galardén de las mas prestigiosas guias

“Soy un cocinero que
conecta la historia con el
presente y el futuro”

Paco

Morales

A las tres estrellas Michelin por su restau-
rante Noor, Paco Morales acaba de sumar
a su curriculum el Premio Nacional de Gas-
tronomia al Mejor Jefe de Cocina 2025.
Ademas, este mes de noviembre participa-
ra en el Gastronomic Forum Barcelona y
gjercera como Presidente del Jurado del
Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciu-
dad de Valladolid. Antes de esas citas inmi-
nentes ha hecho un hueco en su apretada
agenda para atendernos. porLAURA MORALES

scudl es el proximo objetivo, la proxima meta
a alcanzar?

Honestamente, no era algo que imaginara de
nifio. Creci entre la cocina de mis padres y ya
entonces sabfa que serfa mi camino, pero abrir
Noor en 2016 en Cérdoba y llegar a las tres es-
trellas o tres soles no estaba en mi horizonte
inicial. Lo importante para mi siempre ha sido
crear un proyecto con profundidad, con histo-
ria y cultura, que transmitiera mis raices. Cuan-
do llegan estos premios, son una confirmacién
de que vamos en la direccién correcta, pero el
siguiente paso es seguir investigando, profundi-
zando y ofreciendo experiencias que trascien-
dan un simple plato.

Siguiendo con los galardones, acabas de ser
elegido ‘Premio Nacional de Gastronomia
al Mejor Jefe de Cocina 2025’ por la Real
Academia de Gastronomia. ;Qué ha su-
puesto para ti este reconocimiento? ;Re-
cogerlo en Granada, el ultimo bastiéon
de Al-Andalus - el leitmotiv de tu coci-
na- es cerrar el circulo?
Este reconocimiento de la Real Academia
de Gastronomia no es solo personal, sino que
valida la propuesta de Noor: una cocina que



dialoga con la historia y la cultura. La entrega
en Granada, Al-Andalus, afiade un valor sim-
bélico, un guifio a nuestras raices. No lo veo
como un cierre de circulo, sino como un nuevo
estimulo para seguir profundizando y compar-
tiendo nuestra vision.

Muchos dicen —incluido tu colega Angel Le6n
cuando como miembro del jurado te conce-
dieron ese galardén— que tus platos son muy
reconocibles. Sin duda ésa es una de las metas
de los chefs de alta cocina, elaborar una pro-
puesta distintiva, con sello propio ;Cémo se
consigue?

Creo que es la combinacion de tres factores:
volver a las raices y cultura del lugar, la discipli-
na adquirida en experiencias de grandes coci-
nas, y la investigacién rigurosa. Al construir los
mends histéricos usamos tinicamente ingre-
dientes que existian en la época. Cuando un
plato comunica su tiempo, su lugar y su cultura,
se vuelve reconocible.

Ademas, en Noor, cada temporada se centra en
una etapa especifica del periodo andalusi, desde
el califato de Cérdoba hasta los reinos de taifas

o el legado gastronomico del periodo nazari.
Esta aproximacién contextualiza y pone en va-
lor lo que significa cocinar, ofreciendo una ex-
periencia que va mas alld de la gastronomifa.

La cocina de Noor es compleja, de técnica mili-
métrica, en la que se busca sorprender al co-
mensal sin perder la esencia de la tradicién.

Te han calificado en numerosas ocasiones como
el “arquedlogo de la cocina” o “el cocinero de
la historia”. ;Te sientes identificado con esa
definicién?

En parte si, porque mi trabajo implica investigar
recetas antiguas, técnicas olvidadas y reconstruir
contextos histdricos para entender cémo se co-
cinaba en cada época. Pero no me veo como un
simple conservador de la historia, no buscamos
un museo en el plato; reinterpretamos el pasado
con creatividad, adaptindolo al lenguaje culina-
rio actual. Para mi, cada plato es un didlogo entre
la tradicién y la innovacion: soy un cocinero que
conecta la historia con el presente y el futuro.

Esta claro que te gusta la Historia, de lo con-
trario el concepto que llevas a cabo en Noor no
existiria. ;Como surgié la idea de que la coci-
na de Al -Andalus seria el hilo conductor?

Al regresar a Cérdoba, me di cuenta de que ha-
bia un vasto patrimonio gastronémico y cultu-
ral andalusi que atin no se reflejaba en la alta
cocina. Observé cémo otras culturas ya habfan
explorado y reinterpretado su legado culinario,
y me pregunté: ;por qué no nosotros? Asf naci6
la idea de un restaurante que no solo ofrece pla-
tos, sino que cuenta una historia a través de
cada temporada.

La primera temporada de Noor, en 2016, tomé
como punto de partida el Califato de Cordoba
del siglo X. Desde entonces, cada temporada la
propuesta culinaria ha ido avanzando a través
de los siglos. El pasado mes de septiembre es-
trenasteis la décima, la temporada 2025-2026,
“Tiempo de evoluciéon” S. XIX, Avance y Pro-
greso. ;Como la definirias? ;Qué tipo de pla-
tos se encontrara el comensal en los tres me-
nus degustacion que ofrecéis por temporada?
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"AL CONSTRUIR LOS MENUS
HISTORICOS USAMOS

UNICAMENTE INGREDIENTES
QUE EXISTIAN EN LA EPOCA”

La décima temporada se centra en el siglo
XIX: cambios, industrializacién, progreso.
Ofrecemos tres mends —Ruh, Fath 'y
Kawn— con ingredientes y contextos de esa
época, como regaliz o pasas de Mdlaga, in-
terpretados con técnicas contemporaneas.

Para preparar cada temporada trabajas
con documentalistas, historiadores, ar-
queologos y disenadores. ;Es capaz el co-
mensal de apreciar todo el tiempo y el tra-
bajo que hay detras de la confecciéon de
cada menu?

Aunque no vean cada etapa de investiga-
cion, si sienten el resultado: cada ingre-
diente, cada presentacién tiene un sentido
histérico. La musica, el disenio y la narrati-
va detrds de cada plato permiten que el co-
mensal viva la experiencia completa.

Paco Morales con su mano derecha en
Noor, Paola Gualandi



En septiembre abriste Qurtuba Academy by Paco
Morales. Antes habia muchos chefs autodidac-
tas o que empezaban a trabajar como cocineros
como salida laboral y acababan encontrado su
vocacion, pero imagino que hoy dia consideras
vital la formacion. ;Qué les dirias a los jovenes
que se quieren dedicar a la hosteleria?

! 1
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La profesion requiere disciplina, pasién y res-
peto. No es solo cocinar, sino crear experien-
cias y contar historias. En Qurtuba Academy
enseflamos que la hosteleria es una profesion
digna y con proyeccion. Les dirfa que apren-

dan, observen y perfeccionen sus habilidades,
pero sin olvidar sus raices.

Apunte personal

Un sabor de la infancia: Cordero asado.
Un producto fetiche: El azafran.

Un tipo de vino: Vinos generosos de
Montilla-Moriles.

Un libro: La vaca Mu.

Una pelicula: Una mente maravillosa.
Una cancién: Sweet Caroline.

Una mania: Limpieza.

Un hobbie: Golf.

Un viaje sonado: La Luna.

Un deseo por cumplir: Comer en Arzak.
Si no hubieras sido chef... Escritor.

“‘OFRECEMOS UNA
EXPERIENCIA QUE VA MAS
ALLA DE LA GASTRONOMIA’

El préximo 10 de noviembre dard comienzo el
Concurso Nacional de Pinchos y Tapas Ciu-
dad de Valladolid. ;Qué supone para ti que te
hayan elegido como presidente del jurado?
+Qué opinion te merece esa llamada “cocina
en miniatura” que es una de las sefias de iden-
tidad de la gastronomia espafiola?

Es un honor. La cocina en miniatura exige con-
centracion de idea y producto, creatividad y
precisién. Es un laboratorio donde muchos
chefs jévenes desarrollan técnicas y conceptos
que luego aplican a gran escala.

$Algun proyecto profesional que puedas
avanzarnos?

Estamos dando vida a algo profundamente espe-
cial para nosotros: Noor Innovation Lab (NIL).
NIL es nuestro laboratorio de innovacion culi-
naria y cultural, un espacio donde la curiosidad
se convierte en creacién. Aqui exploramos
nuevas técnicas, productos y experiencias que
conectan la cienci, el arte y la emocion.
También funciona como plataforma de co-
creacién con empresas de lujo, disefo, arqui-
tectura, ciencia y tecnologia. Y por supuesto,
abrird sus puertas a nuestros clientes, con po-
sibilidad de explorar més profundamente el
concepto y raices de Noor.3

NOOR RESTAURANT
Pablo Ruiz Picasso, 8 - 14014 Cordoba
Tel.: 957 964 055
www.noorrestaurant.es
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Sugerencias del mes

RESTAURANTES

PLATOS DIFERENTES

La cocina de Diego Fraile, con alma tradicional, siempre tiene un gui-
fio creativo. Un buen ejemplo es su Guiso de setas, papada, trufay
huevo en textura. En él, la yema se presenta entera y la clara se
transforma en un crujiente que recuerda a la puntilla tradicional, ju-
gando con texturas y matices que le dan un toque muy especial.

DI-FERENTE
Menéndez Pelayo, 11 - 33940 El Entrego (Asturias) - Tel.: 657 447 994 - @diferente_df

Quinto cumpleanos

La nueva carta de tempo-
rada de BalLo, elaborada
por los chefs Lena Maria
Grané y Ricky Smith con
productos de proximidad
y verduras y hierbas de su
propio huerto, se materia-
liza en creaciones como el
milhojas de patata con
queso manchego trufado,
el canelon crujiente de

salmén con eneldo o el ra- Casa Mortero, la casa de comidas de Pedro Gallego y Car-

violi a la catalana. Una men Pereda en pleno centro de Madrid, ha cumplido cinco

combinacion de técnica, anos. Y lo ha hecho fiel a su filosofia de cocinar como en casa

sabor y creatividad. con guisos, escabeches y brasas. Eso i, el local ha sido refor-
mado y ahora cuenta con una pequena barra que funcionara

BALO sin reserva y una bodega que crece hasta las 200 referencias.

Déu i Mata, 141 - 08029 Barcelona

Tel.: 930 378 601 CASA MORTERO

Wi restaurantebalo.com Zorrilla, 9 - 28014 (Madrid) - Tel.: 910 595 570 - www.casamortero.com

Compromiso con el
producto de temporada

|
|
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ﬂﬂ h__ #ﬂ El restaurante del Palacio de Saldaia, reconocido con un sol Rep-
"; } b " - = sol, presenta tres nuevas creaciones te temporada firmadas por el
chef ejecutivo Oscar Castellano: la coliflor china con yogur 'y
hummus de alubia blanca; el chipiron de anzuelo con vichyssoise,
emulsion de cebollino y su tinta; y la tortilla abierta de huevos
camperos, caviar y gamba roja.

ABYA

Palacio de Saldana

Ortega y Gasset, 32 - 28006 Madrid
Tel.: 910 054 304 - www.abya.es
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Sugerencias del mes

RESTAURANTES

Ubicado en el corazén del
barrio gijonés de Cima-
devilla, este restau-
rante 100% gluten
free (en el ran-
king de los 10
mejores del
pais) ofrece
delicias como
la tortilla vaga
de bacalao,
que concentra
sabor y delicade
za. Una receta de
las de siempre que
se convierte aqui en un
“platazo”.

Mirada japonesa
contemporanea

LLa cocina de autor se expresa en las dos sedes alicantinas
de Pelican a través de la fusion de sabores del mundo con
una mirada japonesa contemporanea, bajo la direccién crea-
tiva del chef Pablo Berenguer. En la carta encontramos pla-
tos como la presa de Black Angus a la brasa con verduritas
al wok o el Atun rojo a la brasa con mango sweset chili.

PELICAN PLAYA SAN JUAN Y PELICAN CENTRO

www.pelicanalicante.com

Cocina honesta y refinada

Aplaudido por critica y comensales, CheChe encarna el equilibrio
perfecto entre la hospitalidad familiar y la alta gastronomia. Bajo
la direccion de los hermanos Maria y Pedro Moya, tercera gene-
racion de una familia hostelera, el restaurante -ubicado en el lito-
ral barcelonés- centra su propuesta en el producto local, fresco y
de temporada bajo una vision slow food. Destacan los arroces, el
pescado de lonja y reinterpretaciones de recetas catalanas.

CHECHE
Passeig Maritim, 280 - 08860 Castelldefels (Barcelona)
Tel.: 936 651 887 - www.checherestaurant.es

Tras su primer verano en Madrid, con una espectacular acogida por parte de la clien-
tela, Lucas Bustos y Agustina Vela viven con entusiasmo el otoio, cuya despensa
inspira nuevos platos: arroces con ingredientes como boletus, aves trabajadas con
maestria como pichon, pato o perdiz y carnes de caza como jabali y ciervo.

GURISA MADRID
Zurbano, 31 - 28010 Madrid - Tel.: 602 058 758 - www.gurisamadrid.com
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Sugerencias del mes

RESTAURANTES

Roger Alsina

La Unica no es
un restaurante
mexicano mas,
es una cantina
contemporanea
que reivindica la
esencia del nor-
te de México con
una propuesta
gastronémica
arriesgada, deli-
ciosay llena de
identidad. Acaba
de estrenar nue-
va ubicacion jun-
to alaicénica
Puerta de Alcala
y una terraza
con vistas privi-
legiadas al Par-
que del Retiro.

LA UNICA Alcal4, 87 - 28001 Madrid - Tel.: 679 054 746 - www.launicamad.com

SR e L
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SEGUNDO LOCAL

Rooster & Bubbles se reafirma con su segunda apertura en Bar-
celona. La propuesta es la misma que en su primera sede: el pollo
a l’ast maridado con cava o champagne, un concepto que ide6
el abuelo del actual propietario. Ahora la oferta va mas alla del
pollo, incorporando el cerdo, el cordero, el pato, el cochinillo y la
calabaza a I'ast junto a una amplia seleccién de espumosos.

ROOSTER & BUBBLES
Paris, 177 08036 Barcelona

Tel.: 934 619 534
www.roosterandbubbles.com

Bistr6 vanguardista

Uno de los enclaves mas legendarios del barrio de Gracia de Bar-
celona ha reabierto con el nombre de Sr. Antunez. La propuesta
culinaria recuerda a un bistrd francés sofisticado, sin perder la ca-
lidez y el desparpajo de la barra mediterranea. Destacan platos
como el solomillo de vaca frisona al café de Paris, o la vieira y pa-
pada ibérica con crema de cebolla.

SR. ANTUNEZ
Neptd, 18 - 08006 Barcelona - Tel.: 930 071 816 - @srantunezbcn

Reinterpretacion de
la tradicion castellana

Arrope, situado en las bodegas histéricas del Grupo Yllera en
Rueda, estrena carta con una propuesta que reinterpreta la
tradicion castellana y los sabores de temporada desde una
mirada contemporanea. La identidad del chef canario Nauzet
Betancort y su vinculo con Castilla se plasman en platos
como el Torrezno con mojo picon.

ARROPE

Avenida Mariano Ruiz Rodriguez, 1 - 47490 Rueda (Valladolid)
Tel.: 983 662 040

www.arroperestaurante.com



OPINION | Miquel Sen

oncho Neira nacié en
una aldea de Lugo.
Trabajé en buenos es-
tablecimientos france-
ses y catalanes, en unos afos en los
que la cocina gallega en Barcelona
tenia pocos referentes de alto nivel.
Los gallegos, cautos como gatos,
cuando llegaban al puerto para em-
barcarse rumbo a Buenos Aires y
Montevideo, tentaban el agua y de-
cidian abrir mesas donde se comie-
ra a la manera de su tierra, siempre
a precios muy econémicos. Fruto de
esta tendencia, aparecieron y triun-
faron numerosos establecimientos
de este orden, por ejemplo, Maris-
queiro Pandurifio donde, gracias a
la sefiora Purificacién Ferndndez, he
comido como un hidalgo orensano.
Caminos paralelos llevaban Santia-
guifio, Solera Gallega, Medulio y
otros muchos que no alcanzaron la trascen-
dencia que mi amigo Neira supo dar a una
casa que sigue siendo un hito dentro de la
buena cocina, fundamentada en el producto
y en un recetario escueto resuelto siempre
segun los cdnones que mandan en la esquina
verde.

He comido y he vivido muchas horas en
Botafumeiro, las suficientes para que sean
inolvidables muchos aspectos: la barra en la

que se podia percebear y beber unos vinos
elegidos con todo criterio, o los comedores
interiores, privados o semi, donde ya es tradi-
cién se retinan los gerifaltes del Barga para
decidir, entre centollos y pulpo a feira, cudl
serd el destino del club. En esa barra (ahi co-
noci a Santiago Ruiz, Padre del Albarifio), la
mas cdmoda de la ciudad —Javier de las Mue-
las me perdone con la de su Dry Martini-,
ejercié durante mucho tiempo como director
de sala Enrique Quiroga. Entre é] y Neira

Restaurante Botafumeiro

consiguieron galleguizarme
al mdximo, hasta un punto
en el que creo que mi domi-
ciliacién en plena Costa da
Morte tiene mucho que ver
con los percebes, las cigalas
espléndidas, los rodaballos al
punto, las supremas de dora-
day, por qué no, el cabrito
asado, una de las pocas carnes de la carta que
deslumbraban mis sentidos.

No fue facil imponer estos criterios de gran
nivel en una ciudad tan poco propicia a des-
lumbrar al préjimo como Barcelona. En Ma-
drid, una mariscada es una fiesta que se pre-
gona, en Barcelona un gozo discretisimo.
Ademds, tal como indico, el contexto cultu-
ral gallego era de notable dispersion. Mon-
cho Neira consigui6 aunar voluntades y ha-
cer de las tribus celtas una potencia que hizo
olvidar definitivamente los afios duros en los

‘HE COMIDO Y

HE VIVIDO MUCHAS
HORAS EN
BOTAFUMEIRO”

En memoria del gran tiraboleiro

Los responsables del vuelo del botafumeiro por el interior de la nave de la Catedral de Santia-
go son los tiraboleiros. En Barcelona, hemos disfrutado de la labor de uno de ellos, en senti-

do figurado, porque el incensario que movia en su cuidado templo no era de plata y aromati-

ca esencia, sino de cazuelas llenas de los mas sabrosos productos de la tierra gallega.

que el marisco era un sueno, el
caldo una solucién pobre y la
carne 6 caldeiro una aventura a
celebrar cerca del puerto.

“El Bota” compitié también,
durante los anos en que los bi-
lletes de cinco mil pesetas eran
papel corriente, con un durisi-
mo adversario: La Dorada, en
version catalana, la triunfante cadena andalu-
zo-madrilefia con ramificacién en Paris. Era
el feudo de Félix Cabeza, malagueno a tope,
echado pa’lante como pocos, al extremo de
disponer de una avioneta para transportar su
materia prima desde las lonjas hasta los co-
mensales. Cayd ese imperio y Botafumeiro si-
guid funcionando con una rara perfeccién en
la que yo creo se refleja el espiritu emprende-
dor, critico y el buen paladar de su fundador,
del que me niego a anadir la palabra desapa-
recido.%
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¢ RESTAURANTES DE HOTEL e

Cocina vasco-japonesa

La oferta gastronémica del renovado Radisson Collection Gran
Via Bilbao se materializa en este restaurante de cocina vasco-ja-
ponesa de autor, ideado por el chef Eneko Atxa, ganador de va-
rias estrellas Michelin. Aqui podras disfrutar de aperitivos he-
chos para compartir, asi como de comida cocinada a la brasa y
vinos de la tierra.

Radisson Collection Gran Via Bilbao
www.radissonhotels.com/es-es/hoteles/radisson-collection-gran-via-bilbao

¥ MODO BARCELONA
Y BY THE N'COMPANY

Nuevo destino
gastronémico
Situado en el hotel Hes-
peria Presidente de
Barcelona, este nuevo
restaurante pone en
valor el producto,
recupera fondos y
salsas cldsicas, cele-
bra la temporada y
apuesta por platos
diseniados para com-
partir sin prisas en un
ambiente cuidado, cali-
do y acogedor con las
mejores vistas a la Avenida
Diagonal.

Hesperia Presidente
www.hesperia.com/hotel-hesperia-presidente
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RESTAURANTE
HELEN BERGER

Sabores del mundo con alma local

El restaurante del hotel Room Mate Helen Berger, ubicado en el co-
razén de Valencia, renueva su carta con platos que combinan in-
fluencias internacionales y producto local, en linea con su estilo gas-
trondmico, como el Tiradito de vieiras, la Lubina en adobo o el
Curry rojo de costilla de vaca, que reflejan la apuesta del local por la
creatividad, el sabor y la calidad de la materia prima.

Room Mate Helen Berger
www.room-matehotels.com



¢ RESTAURANTES DE HOTEL e

Esencia andaluza con enfoque actual

A pocos pasos de la Catedral y la Giralda, La Maestria, si-
tuado en el Hotel Querencia de Sevilla, Autograph Collec-
tion, ofrece una propuesta que celebra el sabor andaluz
desde un enfoque actual. El restaurante propone platos
como el lomo bajo ecolégico del Cercado de la Era con pa-
tatas especiadas y pimientos fritos o el tartar de atin rojo
salvaje, cremoso de aguacate, pepino alifiado, huevas de
trucha y pan carasau.

SA TAFONA

Viaje a los origenes del Mediterraneo

El restaurante gastronémico del hotel de 5 estrellas Son Bun-
yola (Banyalbufar, Mallorca), estrena mend de otofio apostan-
do por productos locales de temporada y sabores ancestrales
de toda la Cuenca Mediterrdnea. La propuesta combina carnes
nobles como el Magret de pato asado especiado con boniato y
granada, con platos tipicos de la temporada como los Raors fri-
tos con topinambur y bigarada.

Son Bunyola
www.satafona-sh.es

MAYMANTA BARCELONA

Hotel Querencia de Sevilla, Autograph Collection
www.marriott.com

Primer aniversario

Ubicado en la planta 19 del Grand Hyatt Barcelona, Maymanta cum-
ple un ano de éxito gracias a la propuesta de Omar Malpartida que
combina la cocina peruana con influencias mediterrédneas que se
plasman en platos como el ceviche o el arroz nortefo de mariscos.
Recomendado por la Guia Michelin.

Grand Hyatt Barcelona
www.maymanta.es
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Ribera del

Vinos creados para emocionar

DUEro

Tintos jovenes con elevada carga frutal y buen paso de boca; elegantes vinos de guarda; rosados afrutados y
refrescantes o blancos jovenes y frescos que aportan aromas mas complejos al envejecer en barrica y botella.
Todos ellos han sido creados para emocionar, mas aun si los acompanamos con platos a su altura o si los dis-

frutamos en el lugar donde nacen.

i e

ace mas de 2.000 afos, en el
poblado vacceo de Pintia, se
inici6 la elaboracién de vino
en la Ribera del Duero, defi-
niendo tanto la actividad eco-
némica de la zona como el es-
tilo de vida de sus habitantes. De esta actividad
surgen las bodegas subterraneas que recorren
el subsuelo de sus pueblos desde la Edad Me-
dia hasta nuestros dias. Tanto estas bodegas
tradicionales como otras de vanguardia, como
las disenadas por Norman Foster o Richard
Rogers, ofrecen la oportunidad de explorar la
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historia de la Ribera del Duero. Actualmente
son mas de 300 las bodegas y 2.225 marcas,
tantas como formas de emocionar.

Sus vinos se agrupan en tintos, desde los jo-
venes con elevada carga frutal y buen paso de
boca, a los elegantes vinos de guarda (crian-
zas, reservas y grandes reservas), que desta-
can por su complejidad aromética y su poten-
cia y equilibrio en boca; en rosados, afrutados
y refrescantes; y en blancos, vinos jovenes
frescos, afrutados, con buena acidez, que
aportan aromas mds complejos al envejecer
en barrica y botella.

Ruta del Vino Ribera del Duero

Maridaje local e internacional

Desde la Ruta del Vino Ribera del Duero co-
mentan: “El lechazo (indicacion geografica
protegida de Cyl), asado en horno de lefia de
encina es el plato emblematico de la cocina
local. Este manjar, que también se puede dis-
frutar en chuletillas al sarmiento, se acompa-
fia de otros productos como morcilla de la Ri-
bera, verduras, quesos, torrezno de Soria,
setas, trufas y panes artesanales junto a una
amplia oferta de dulces y reposterfa como la
tarta de hojaldre. La cocina tradicional se
complementa con propuestas vanguardistas



Ruta del Vino Ribera del Duero

presentes en restaurantes reconocidos con
premios como estrella, plato y recomendado

Hotel Tapa T9ur Barcelona 2025 - © MeGusta Studio

i

Michelin Bib 1
Gourmand, Sol y Recomendado Repsol. ; el
Nuestros chefs destacan por su habilidad . . \ 'I"'II" A
para presentar la gastronomia riberenia de . =3 il 1

forma excepcional, utilizando productos lo-
cales de alta calidad”. Y afiaden: “Ademads de
poder probar el vino con gastronomia local,
algunas bodegas investigan y ofrecen la posi-
bilidad de unir sus vinos a comidas de otros
paises que muchas veces pueden resultar més
extrafas a nuestro paladar. De esta forma,
una cata en la que maridemos vinos de la Ri-
bera del Duero con comidas tan exéticas
para nosotros como la que proviene de La In-
dia o Japon, se convierten en un atractivo
Unico para el paladar”.

Un Ribera del Duero para cada plato
Un Ribera del Duero tinto joven es una
magnifica eleccién para acompanar aperiti-
VOS suaves como canapés, aceitunas o em-
butidos ligeros. Otra apuesta segura es ser-
vir una copa de un joven con una tapa de
queso semicurado.

Un tinto crianza Ribera del Duero puede
acompanarnos durante toda la comida. Un
plato de pasta con salsa arrabiata o una
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Maridaje
desenfadado

En el imaginario colectivo los vi-
nos de la Ribera del Duero se sue-
len asociar a grandes celebracio-
nes, comidas de negocios... y por
ende, a platos de cocina tradicio-
nal. Y es que los vinos de Ribera
del Duero son conocidos por su
robustez y capacidad de envejeci-
miento. Sin embargo, actualmen-
te, y como apunta el presidente
del Consejo Regulador, Enrique
Pascual: “La gran fortaleza de Ri-
bera del Duero es su diversidad.
Siguen elaborandose grandes tin-
tos de guarda, pero también vinos
mas frescos, con menos madera y
mas expresion frutal”. Es por eso
que también hay Riberas del Due-
ro ideales para comidas informa-
les. Por ejemplo, un tinto joven
con una hamburguesa. Un marida-
je que hace anos podria parecer
“un sacrilegio” pero que a dia de
hoy no hace sino reafirmar que
hay vinos de Ribera del Duero ap-
tos para casi cualquier plato.

Fijate en
la etiqueta

Cada botella de Ribera
del Duero es exclusiva.
Su interior alberga un
vino inimitable que ha
superado rigurosos con-
troles antes de llegar a
los consumidores. Con-
trol de los aforos de las
vinas, control del origen

y calidad de la uva recepcionada, control de todos los movimientos del vino y control fisi-
co-quimico y organoléptico del vino antes de su puesta final en el mercado.

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Ribera del Duero avala con su sello y
una contraetiqueta numerada la autenticidad y calidad de los vinos amparados. Estos distin-
tivos permiten garantizar, de la forma mas segura y fiable, su produccién y comercializacion.
Unicas e infalsificables. Cada contraetiqueta de la Denominacion de Origen Ribera del Duero
aporta una serie de medidas de seguridad que hacen practicamente imposible una reproduc-
cion ilicita de la misma.
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crema de zanahoria y calabaza son dos pri-
meros que combinan muy bien con este
tipo de vinos. Carne roja como solomillo —
ya sea a la plancha, estofada o asada— mari-
da a la perfeccién con los crianza.

Los vinos reserva y gran reserva — al igual
que los crianza— van bien con pastas, cre-
mas y sopas. Asimismo, estos vinos son
ideales para primeros platos mds sutiles y
elaborados, como un arroz con bogavante.
Por supuesto, también maridan con las
carnes a la parrilla como cordero asado y
los guisos y estofados de caza.

Para los platos sin carne también hay op-
ciones, ya que los vinos de Ribera del Due-
ro son muy versatiles: a los habituales vi-
nos blancos y rosados para acompafar
ensaladas y platillos sin carga animal, se
unen los tintos sin tanto afiejamiento,
como las variedades roble y crianza. Pero
no solo los vinos sin crianza son apropia-
dos para los platos vegetales, un maridaje



sorprendente que vale la pena probar es
un gran reserva Ribera del Duero con un
ingrediente tan inusual como la coliflor,
preparado a manera de los tacos al pastor
mexicanos, acompanada de su tradicional
adobo y pifa asada.

Finalmente, a la hora del postre, una
apuesta segura es el maridaje de chocolate
y vino, aunque pueda parecer extrafo en
un primer momento, puede ayudarnos a
encontrar muchos matices, ya que estamos
buscando combinaciones que ponen de
manifiesto su amargura y dulzor.

El chocolate amargo se complementa con
vinos robustos para un contraste, mientras
que el chocolate dulce armoniza con vinos
blancos y afrutados. Los tintos funcionan
bien con chocolate con alto contenido de
cacao. Vinos tintos con crianza se asocian
con chocolates negros debido a su amar-
gura, mientras que los jévenes combinan
con chocolates mas dulces como el que
tiene leche. Por otro lado, los vinos blan-
cos y rosados realzan chocolates menos in-
tensos como el blanco, creando una armo-
nfa gustativa.

Hotel Tapa Tour Madrid 2025 - ©lvan Martinez
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Un blanco con
tosta de anchoa

En la Ribera del Duero, donde his-
toricamente han dominado los vi-
nos tintos, se apuesta ahora tam-
bién por los blancos, ya que el
mercado asi lo demanda. Y esta
apuesta por los blancos se mate-
rializa en vinos elaborados con la
uva autéctona albillo mayor, una
uva que se ha replantado tras
afos arrancando sus cepas. Los
blancos de Ribera del Duero se
elaboran con un 75% de esta va-
riedad. Los hay con y sin fermen-
tacion y/o envejecimiento en barri-
ca. Asi que no dudes en optar por
un blanco de Ribera del Duero
para maridar, por ejemplo, platos
de pescado como la Tosta de an-
choa elaborada por los chefs Eu-
genio Fragomeni y Eugenio Moral
del restaurante Branch (Brach Ma-
drid) creada en el marco del Hotel
Tapa Tour Madrid 2025.

Enoturismo

Siempre decimos que el enoturismo es la
mejor forma de conocer el lugar donde na-
cen los vinos y la Ribera del Duero no es una
excepcion, mas bien al contrario, y es que la
Ruta del Vino Ribera del Duero es actual-
mente la segunda mas visitada de las 37 ru-
tas del vino que existen en nuestro pafs, se-
gtn el informe del Observatorio Turistico de
Rutas de Vino de Espana que ha sido hecho
publico recientemente.

La ruta riberefia ha superado el ano pasado
los 381.000 visitantes, siguiendo la tenden-
cia alcista que viene experimentando en los
ultimos afios. Otro aspecto destacado es el
espectacular incremento de los visitantes in-
ternacionales, que superan los 66.000, su-
biendo en casi 22.000. Esto supone una fuerte
internacionalizacién de la Ruta del Vino Ri-
bera del Duero, en linea con la tendencia de
las rutas de vino en Espana.

Asimismo, el informe presenta un impacto
econdmico de 8,3 millones de euros, contabi-
lizdndose exclusivamente el gasto de los eno-
turistas en visitas a bodegas y museos (que
ronda los 20 euros por persona); el impacto
serfa mucho mas elevado si se incluyeran los
gastos en alojamientos, restaurantes o com-
pras realizadas.
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Dos opciones para maridar con un rosado

Quiza cuando pensamos en rosa-
do no tenemos en cuenta los de la
Ribera del Duero y son grandes
opciones. La elaboracion de los
vinos rosados se efecttia con un
minimo del 50% de las variedades
de uva tinta autorizadas. A la vista
presentan un tono rosa fresa, con

destacables matices rosa grosella
y tenues irisaciones violaceas en
capa fina. Destacan por sus aro-
mas frutales con matices caracte-
risticos de bayas silvestres y fruta
madura, tipicos de las variedades
tempranillo y albillo. En boca re-
sultan afrutados y frescos, mani-

Hotel Tapa Tour Barcelona 2025 - © MeGusta Studio

festando una atractiva acidez que
le caracteriza.

A la hora de maridar, dos tapas a
modo de ejemplo: Texturas de ba-
calao “a la llauna” del restaurante
Batuar del hotel Cotton House de
Barcelona y Nuestro “Minutejo”
(un sandwich madrilefio hecho

E‘:'“.Il P

%
M

con finas lonchas de oreja de cer-
do a la plancha, pan tostado y sal-
sa brava picante) del Jardin de los
Duques del Palacio de los Duques
Gran Melia. Ambas creadas con
motivo del Hotel Tapa Tour 2025
en Barcelona y Madrid, respecti-
vamente.

Por otro lado, la Ruta del Vino Ribera del
Duero destaca por ser la mds visitada del in-
terior de Espafia, es la que mas servicios y
entidades alberga (334) y la que aporta mas
servicios enoturisticos, 225, a distancia de los
207 de Penedés o los 204 de Rias Baixas.
Igualmente acapara mds de la mitad de las
visitas que generan en total las nueve rutas

32| VYR

del vino existentes de Castilla y Leén y un
elevado porcentaje de sus visitantes no se
centran exclusivamente en el enoturismo,
sino que aprovechan también para conocer
su patrimonio, ya que los museos registran
133.189 visitas.

La Ruta ademds estd consiguiendo otro de
sus objetivos, la desestacionalizacién del

enoturista. Aunque octubre, el mes de la
vendimia, sigue siendo el mas elegido para
visitar la Ruta, se ha producido un notable
incremento de turistas en el mes de mayo y
una distribucion en el resto del afio, excep-
tuando enero que continta siendo el mds
flojo.

Estas magnificas estadisticas permiten hablar



Tres sugerencias para acompanar un tinto joven

Los tintos jévenes de Ribera del Duero (sin envejecimiento o con envejecimiento y/o fermentacién en barrica por un tiempo inferior a tres meses) presentan
una intensidad de color al menos media y tonalidades que oscilan entre el rojo ptrpuray el rojo violaceo. Destaca la presencia de aromas de frutas rojas
y/o negras frescas en intensidad media. Equilibrados y frescos en boca como consecuencia de la componente acida y con cuerpo medio o bajo.

Para maridar este tipo de vinos podemos optar por una amplia variedad de platos. Estas tres tapas creadas con motivo del Hotel Tapa Tour 2025 son un
buen ejemplo:

©lvan Martinez ©lvén Martinez

Hotel Tapa Tour Madrid 2025 - ©Ivan Martinez

Brioche de ventresca, pimiento asado y alioli ela- Nigiri de lubina con salmorejo y pipirrana elabo- Taco de cocido madrilefio con gel de hierbabue-
borado por los chefs Pablo Bernardez y Maria rado por los chefs Ana Huguet, Oscar Vasquez y na elaborado por el chef Nuno Matos de La Cu-
José Parra del restaurante El Patio (Four Sea- Maria José Parra del Isa Restaurant & Cocktail pula Bar de The Palace Hotel, Madrid.

sons Hotel Madrid). Bar (Four Seasons Hotel Madrid).

de una “satisfaccién importante” en palabras
del presidente de la Ruta del Vino Ribera del
Duero, Miguel Angel Gayubo, “porque no
s6lo hemos crecido en visitas, lo cual es com-
plicado cuando ya estds bien posicionado,
sino que demuestra que tenemos una estrate-
gia bien dirigida a nuestros objetivos: dar mas
servicios y que sean de calidad, crecimiento
internacional y desestacionalizacién”.
Gayubo asegura que estas cifras son un ali-
ciente para seguir trabajando en la linea de
calidad y sostenibilidad que esta llevando a
cabo la Ruta.%

*Las fotos de las botellas que ilustran este repor-
taje corresponden a botellas institucionales del
Consejo Regulador y no estdn a a la venta.

Finca Rodma
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Entrevista al presidente de la D.O. Ribera del Duero: Enrique Pascual

“Nuestros vinos estan presentes en mas de 100 paises”

© Jose |. Berdon

Lleva al frente del Consejo Regu-
lador desde 2013 ;Cémo ha evo-
lucionado la D.O. en estos afos?
+Qué objetivos se han alcanzado?
En estos doce afos hemos vivido
una etapa de consolidacién y creci-
miento, siendo capaces de mostrar
la identidad tnica y fascinante de
nuestra region y la heterogeneidad
y personalidad de cada uno de los
vinos que en ella se producen. La
Ribera del Duero ha pasado de ser
una denominacién joven, con ape-
nas tres décadas de historia, a si-
tuarse entre las mds reconocidas a
nivel mundial. Hemos reforzado el
control de calidad, potenciando la
internacionalizacién y apostando
por la sostenibilidad. Hoy, nuestros
vinos estan presentes en mds de
100 paises y la marca “Ribera del
Duero” es sinénimo de prestigio y
autenticidad.

Afirma que los vinos espaioles
en general tienen calidad y po-
tencial, pero que les falta trabajar
la imagen. ;Qué va a hacer la
D.O. Ribera del Duero en ese
sentido?

En Ribera del Duero trabajamos
realizando campanas que mues-
tran la excelencia de nuestros vinos y los valo-
res que nos definen: tierra, tradicién, sostenibi-
lidad e innovacidn. Junto a chefs, instituciones
y embajadores, queremos que Ribera del Due-
ro sea sinénimo de calidad, autenticidad y or-
gullo de origen.

+Como afronta la D.O. la disminucion del
consumo de vino? ;Potenciar el enoturismo
es una de las claves?

Estamos viviendo un momento de estanca-
miento del consumo debido a factores econd-
micos como la inflacién y el menor poder ad-
quisitivo de los consumidores. A esto se suman
los factores politicos, como las tensiones co-
merciales y las guerras arancelarias, y las ten-
siones geopoliticas que elevan los costes de
produccidn y distribucién. A esos factores se
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unen los cambios en los habitos de consumo:
se buscan experiencias mas auténticas, sosteni-
bles y ligadas al territorio.

En Ribera del Duero, el enoturismo es una de
nuestras grandes fortalezas. La Ruta del Vino,
segunda mds visitada de Esparia con més de
380.000 visitantes, demuestra que el vino sigue
siendo una experiencia cultural y emocional.
Queremos que cada visita se convierta en un
vinculo con nuestra tierra, nuestra gente y
nuestra forma de vivir el vino.

“El enoturismo es
una de nuestras
grandes fortalezas”

Las tendencias de consumo en
nuestro pais apuntan hacia vi-
nos jovenes, mas ligeros. ;Se
estan adaptando las bodegas de
Ribera a esa demanda interna?
Si, las bodegas estan respondien-
do a las nuevas tendencias sin
perder su esencia. La gran forta-
leza de Ribera del Duero es su
diversidad. Siguen elabordndose
grandes tintos de guarda, pero
también vinos mas frescos, con
menos madera y mas expresion
frutal. Ademds, desde 2019 pro-
ducimos blancos con albillo ma-
yor, una variedad autéctona que
ha abierto una nueva via de de-
sarrollo y ha recibido una acogi-
da excelente. Ha sido un paso
histérico. El albillo mayor ha
permitido mostrar otra cara de
la Ribera del Duero: elegante,
singular y con un potencial
enorme, demostrando que la Ri-
bera del Duero es mucho mas
que vinos tintos, pudiendo sacar
pecho de sus vinos blancos y ro-
sados-claretes. En pocos aios,
los blancos de la D.O. han con-
quistado tanto a criticos como a
consumidores. Hoy son un com-
plemento perfecto a nuestros
tintos y una muestra de la capacidad de evolu-
cién que caracteriza a esta tierra.

+Qué objetivos se ha marcado el Consejo
Regulador para 2026?

Queremos seguir fortaleciendo la presencia
internacional, especialmente en mercados es-
tratégicos como Estados Unidos, Suiza, Méxi-
co, Alemania o Reino Unido. También segui-
remos trabajando en sostenibilidad, en apoyo
técnico a las bodegas y en la digitalizacién de
procesos. Nuestro compromiso es mantener a
Ribera del Duero en la vanguardia de las de-
nominaciones de origen de calidad. Y todo
ello sin olvidar el acercar la cultura del vino a
los jévenes, desmitificando y desestigmatizan-
do el producto y educando en el consumo
moderado.¥



~D.O. RIBERA DEL DUERO~

Cantovera Suum

Un vino con
caracter propio

La bodega Cantovera, perteneciente al Grupo
Valdecuevas, lanza Cantovera Suum, un tinto

nacido en el corazén de Ribera del Duero que
sobresale por su caracter elegante y expresivo

y Su marcada personalidad.

a bodega Cantovera, ubicada en la
localidad vallisoletana de Bocos de
Duero y perteneciente al Grupo Val-
decuevas desde 2024, se erige en un
enclave privilegiado, rodeada de vifiedos a
mas de 800 metros de altitud. Su filosoffa une
tradicion vitivinicola y visién contemporanea,
con un compromiso firme hacia la sostenibili-
dad y el respeto por el paisaje. De este equili-
brio nacen vinos que transmiten identidad,
armonia y un profundo vinculo con la tierra.
Un buen ejemplo es su dltima creacién, que
acaba de salir al mercado: Cantovera Suum
2023, un vino llamado a convertirse en refe-
rente en la Denominacién de Origen Ribera
del Duero por su personalidad y autenticidad.
Fiel a la filosoffa de integracién en el entorno
del grupo, Cantovera trabaja con un modelo

basado en la sostenibilidad, la excelencia y el
respeto al terroir. Sus vifiedos, situados entre
el paramo y el valle del Duero, son el origen
de este vino que nace en la parcela Carrabo-
cos, anexa a la bodega. Alli se cultiva una uva
cabernet sauvignon de gran carcter que, jun-
to con la tinta del pafs procedente de la finca
La Guindalera, definen la esencia de esta nue-
va referencia. A ello se suma el trabajo enolé-
gico de Jestis Martinez, endlogo de Cantovera,
que ha sabido interpretar con sensibilidad el
cardcter de la parcela y reflejarlo en un vino
equilibrado, potente y con una marcada per-
sonalidad.

El nombre “Suum” —que significa “lo pro-
pio”— encarna el espiritu de este vino: “muy
suyo”, distinto y auténtico. Expresa también la
filosofia de la bodega: elaborar vinos singula-

NOTA DE CATA

Variedad: Cabernet sauvignon y tem-
pranillo

Caracteristicas: Es fruto de una selec-
cién minuciosa de uvas y de un proceso
de vinificacion disefiado para resaltar la
singularidad del vifiedo. Se cria en barri-
cas nuevas de roble francés de 300 li-
tros durante 12 meses, antes de reposar
al menos 9 meses en botella.

De color rojo picota brillante, destaca por
su complejidad aromatica, con predomi-
nio de fruta negra acompanada de notas
balsamicas, mentoladas y especiadas
(pimienta negra, clavo...), ademas de
elegantes matices ahumados. En boca
es estructurado, vivo y persistente, con
taninos firmes y un final largo que remite
a fruta madura y especias.

res, arraigados a la tierra y con una identidad
inconfundible.

El lanzamiento de Cantovera Suum represen-
ta un nuevo hito en la trayectoria del Grupo
Valdecuevas, que en los tltimos afos ha re-
forzado su presencia en el sector vitivinicola y
oleicola de Castilla y Leén. Con esta incorpo-
racién en Ribera del Duero, el grupo reafirma
su compromiso con la sostenibilidad, la tradi-
ci6én y la innovacidn, consolidando un proyec-
to que combina el respeto a la tierra con la
elaboracién de vinos singulares y de prestigio.
Cantovera completa su catalogo con Canto-
vera 9 Meses, un tempranillo envejecido en
barricas de roble durante nueve meses, que
complementa la personalidad tnica de
Suum.¥

Mas informacién: www.grupovaldecuevas.es
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Monteabelldn Finca Matambres 2020

E n Nava de Roa (Burgos), en pleno cora-
z6n de la Ribera del Duero, se asienta
Bodegas y Vinledos Monteabellén, un pro-
yecto familiar fundado en el afio 2000 por la
familia Garcfa, viticultores desde hace gene-
raciones. Su historia comenz6 mucho antes,
cuando el abuelo Fabidn Garcia, plantd las
primeras cepas en el afio 1948. Hoy, la terce-
ra generacién mantiene vivo ese legado, ela-
borando vinos que reflejan la diversidad y ri-
queza de su entorno.

Monteabell6n cultiva 175 hectareas de viie-
do propio, repartidas entre los 760 y 950
metros de altitud. La combinacién de alti-
tud, clima continental y suelos diversos —
arenosos, arcillosos y calcareos— permite
obtener vinos con identidad y elegancia.
Entre las parcelas mas representativas se en-
cuentra Matambres, situada en la zona me-
dia del vifiedo, entre los 800 y los 830 metros
de altitud. Su suelo franco-arenoso con can-

~D.O. RIBERA DEL DUERO~

NOTA DE CATA

Variedad: Tempranillo
Caracteristicas: De color cereza 0scu-
ro, presenta un aroma muy expresivo,
con notas de frutos negros maduros,
roble cremoso, torrefactado, y matices
balsamicos y de regaliz. En boca es
potente y estructurado, con taninos re-
dondos y un final largo y sedoso.

americano.

to rodado da lugar a un tempranillo de gran
profundidad y equilibrio, Finca Matambres.
La crianza se prolonga durante al menos 20
meses en barricas de roble francés (80%) y

Monteabellén elabora también vinos bajo
las D.O. Rueda, D.O.Ca. Rioja, D.O. Rias
Baixas y D.O. Valdeorras, siempre con la
misma filosoffa: expresar la identidad del
origen. En cada botella late una historia de
familia, esfuerzo y amor por la tierra.3

BODEGAS MONTEABELLON - Calvario, s/n -

09318 Nava de Roa (Burgos) - Tel.: 947 550 000 - www.monteabellon.es - @) Bodegas Monteabellon - @monteabellon

La Capilla Crianza 2021

n el corazoén de la Ri-

bera del Duero late
una bodega que encarna el
espiritu mas puro de esta
tierra: Finca La Capilla.
Boutique y singular, se le-
vanta sobre un enclave pri-
vilegiado donde los suelos
de origen terciario y las ex-
tremas diferencias térmicas
entre el dia y la noche rega-
lan a la vid una personali-
dad tnica. Allf, la naturale-
za imprime cardcter y la
mano del hombre lo trans-
forma en vino con identi-
dad, equilibrio y elegancia.
La bodega cuenta con 60
hectéreas de vifiedo pro-
pio, cuidadosamente distri-
buidas en Roa, La Horra y
Anguix, tres de las zonas
mads prestigiosas de la de-
nominacién. Cada parcela
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NOTA DE CATA

Variedad: 98% tinta de pais y 2% merlot

Caracteristicas: Color profundo de
capa alta, glicérico y untuoso en
copa. Nariz intensa, con sensacio-
nes de frescura frutal envuelta en
una madera muy integrada que
complementa, sin enmascarar, la
plenitud de la tinta del pais en la Ri-
bera del Duero. Paso en boca fres-
Co, Vivo, de elegante complejidad,

con matices cremosos Y finos tosta-
dos. Sutil'y elegante. Equilibrado
para beber desde ahora y con capa-
cidad para envejecer en botella du-
rante varios anos.

BODEGAS FINCA LA CAPILLA
Ctra. de Anguix, s/n - 09300 Roa (Burgos)
Tel.: 941 454 000 - www.fincalacapilla.com

se trabaja con precision
artesanal, buscando ex-
traer la esencia de la
tinta del pais, la uva rei-
na de la regién, que en
Finca La Capilla se ex-
presa con finura y po-
tencia medida.

Desde su adquisicion en
2019 por la familia For-
ner, la bodega ha reafir-
mado su filosoffa: vinos
de produccién limitada,

nacidos para emocionar
y perdurar, como La
Capilla Crianza 202, que
luce una imagen reno-
vada que refleja la esen-
cia de su proyecto. Una
etiqueta sobria, elegan-
te, con detalles en relie-
ve y tipograffa sofistica-
da, que anticipa la
experiencia sensorial
del vino que alberga la
botella.%


https://www.monteabellon.com/
https://www.fincalacapilla.com/

Bodegas Hnos. Pérez Pascuas

45 anos de historia

Bodegas Hnos. Pérez Pascuas celebra su 45 aniversario con una edicion muy especial de
su Vifa Pedrosa Gran Reserva 2019, bajo el lema “El legado de una vida”. En el corazén
de la Ribera del Duero, esta bodega familiar ha convertido su historia en un simbolo de
perseverancia, identidad y amor por la tierra.

odo comenzd en 1980, cuando los
hermanos Pérez Pascuas decidieron
apostar por el vifiedo en un tiempo en
que pocos crefan en el potencial vini-
cola de la regién. Mientras muchos arrancaban
cepas para sembrar cereal, ellos plantaban futu-
ro. Su padre, Mauro Pérez, les habfa dejado 17
hectdreas y, sobre todo, un legado de respeto,
trabajo y honestidad. Con esa herencia fundaron
la bodega en Pedrosa de Duero (Burgos), dando
origen a un proyecto que, con el tiempo, se con-
vertirfa en una de las referencias mas sélidas de
la Denominacién de Origen Ribera del Duero.
Hoy, Vifa Pedrosa es sindénimo de elegancia y

~D.O. RIBERA DEL DUERO~

NOTA DE CATA

Nombre: Vifia Pedrosa Gran Reserva 2019, Edicion

limitada 45 Aniversario
Variedad: Tempranillo

Caracteristicas: De color rojo granate intenso y capa

alta, con matices rojo teja. En nariz se muestra po-
tente, elegante y complejo, dominado por aromas de
fruta negra madura y en confitura, cassis, notas bal-
samicas, especiadas, entre las que destacan sutiles

toques de comino, recuerdos minerales y un delicado

matiz de trufa. En boca es amplio, goloso y envolven-
te, con una excelente estructura. Sus taninos suaves
y nobles aportan redondez y equilibrio, culminando

en un final largo, persistente y aterciopelado, que in-

autenticidad. La bodega cultiva més de 130 hec-
tareas de vifiedo ecoldgico y elabora vinos 100%
tinta del pais (tempranillo) reconocidos en mds
de 50 paises. Su filosofia sigue siendo la misma:
cuidar la tierra con la misma pasion con la que
comenzd esta historia familiar.

Para celebrar el aniversario, la bodega lanza una
edicion limitada del Gran Reserva 2019. La eti-
queta incluye una obra del escultor burgalés
Cristino Diez, inspirada en la idea de permanen-

vita a disfrutar cada sorbo con calma.

cia y en el vinculo con el yacimiento de Ata-
puerca, uniendo arte, memoria y vino.

Con la vista puesta en el futuro, la familia Pérez
Pascuas mantiene su propdsito intacto: seguir
elaborando vinos que emocionen, fieles a su ori-

gen y a una manera de entender la vida donde
cada copa es un acto de celebracion y de en-
cuentro porque los verdaderos legados no sélo
se heredan, se comparten. %

Mas informacién: www.perezpascuas.com
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DOP Somontano

Con el espiritu de José Antonio Labordeta, sin mo-
chila pero con una copa en la mano, emprendemos
un viaje por Aragon, un territorio diverso donde el
vino es cultura, identidad y futuro. En los vinos ara-
goneses se revela la esencia de una tierra que va de
lo extremo a lo esencial, de la montana al llano, de la
piedra al silencio: un pequeno continente en miniatu-
ra donde el vino es paisaje, memoria y emocion.

Cultura, identidad y futuro

n polifacético aragonés, José
Antonio Labordeta —profe-
sor, cantautor y diputado,
inolvidable por su “jVayase a
la mierda!” en el Congreso—,
recorrié en los afios noventa
del pasado siglo los caminos y pueblos de Es-
pafia en Un pais en la mochila, el programa de
La 1 de TVE que convirtié su mirada pausada
en una forma de entender el territorio.

Hoy, con esa misma mirada —sin mochila,
pero con una copa en la mano—, y escuchan-
do, si se quiere, su Canto a la libertad, propo-
nemos otro vigje: un recorrido por los vinos de
Aragon, por sus tierras y por sus gentes, donde
cada sorbo revela un paisaje y el caracter de un
territorio.

Del norte pirenaico de Huesca al sur de las
sierras rojizas de Teruel, pasando por las lla-
nuras del valle del Ebro, Aragén es un mosai-
co de climas y suelos, un territorio que va de

POR KIKO PEREZ DE LA OSA

lo extremo a lo esencial y que se expresa en
cada copa. En esta comunidad auténoma des-
cubrimos una tierra sobria, diversa e intima-
mente fiel a s{ misma: un pequefio continente
en miniatura, con acento propio y vinos con
alma. Una identidad que es, al mismo tiempo,
una oportunidad para emocionar y diferen-
ciarse.

La suerte de ser diferente

Iniciamos nuestro viaje en la provincia de
Huesca, al norte de la comunidad, a los pies de
la Sierra de Guara. La luz aqui deslumbra: lim-
pia, clara, casi un espejo, tan intensa que refleja
todo a su alrededor.

En torno a Barbastro, los vifledos se extienden
en suaves ondulaciones asentadas sobre suelos
pardo-calizos y bajo un clima mediterrdneo
continental, de veranos calurosos e inviernos
frios, entre los 350 y los 1.000 metros de alti-
tud. En estos vifiedos conviven hoy variedades
internacionales —chardonnay, gewtirztrami-
ner, cabernet sauvignon o merlot— con el re-
surgir de las autéctonas parraleta, moristel, al-
cafidn y, por supuesto, garnacha.

Reconocida como denominacién en 1984, So-
montano fue pionera en hablar otro lenguaje:
el del vino entendido como cultura y expe-
riencia.

Sus bodegas fusionaron arte, disefio y vanguar-
dia con viticultura, posicionando la denomina-
cién como referencia nacional. Supo moderni-
zar sus métodos, cuidar la estética, abrir las
bodegas al visitante y convertir su nombre en
marca, mucho antes de que el término bran-
ding sonara en los consejos reguladores.

Hoy vuelve a recuperar aquel espiritu con nue-
vas iniciativas y proyectos familiares que bus-
can devolver al Somontano el brillo que mere-
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DOP Somontano - Bodega Enate

ce: un equilibrio entre tradicion y apertura, en-
tre grandes proyectos corporativos y pequeias
bodegas familiares, que se traduce en vinos ele-
gantes, equilibrados y de acidez precisa. Vinos
que reivindican el prestigio que nunca debie-
ron perder.

En la provincia de Zaragoza, hacemos un alto
en la capital mundial de la garnacha para visi-
tar el Jardin de la Garnacha de Zaragoza del
parque Macanaz, frente a la imponente figura
de la Basilica del Pilar: un homenaje de Zarago-
za a la variedad, con cepas traidas de las tres
denominaciones de origen de la provincia.

El vino de las piedras

A pocos kilémetros al sur de Zaragoza, el paisaje
se ondula y el cierzo sopla libre entre las vifias.
La tierra, cubierta de guijarros, brilla con un
resplandor seco que ha dado fama a este terri-
torio: Carifiena, uno de los paisajes viticolas
mads antiguos de Europa y, junto a Rioja y Jerez,
una de las tres primeras denominaciones de
origen reconocidas en Espana (1932).

El vifiedo se extiende entre los 400 y los 800
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metros de altitud sobre suelos pedregosos y
pobres, trabajados por generaciones de viti-
cultores acostumbrados al rigor del clima
continental.

Esa austeridad —de piedra, cierzo y silencio—
imprime a sus vinos un carcter inconfundible:
tintos profundos, francos, con cuerpo y alma.
Carifiena es hoy el mayor productor de Garna-
cha de Aragén, con un 35 % de la produccién
total de la denominacién, acompanada de
tempranillo, cabernet sauvignon y syrah.
Paraddjicamente, mientras la carignan triunfa
en el Priorat, el Languedoc, Cerdena o Chile,
en su tierra de origen la variedad ha quedado
en segundo plano. Algunos elaboradores im-
pulsan hoy su redescubrimiento, recuperando
viejas cepas y vinos monovarietales que reivin-
dican su identidad y su tensién natural.
Carifiena fue también el gran laboratorio del
cooperativismo aragonés: cientos de familias
unidas en torno a la vid, sosteniendo una eco-
nomia local basada en el esfuerzo compartido.
Hoy, ese espiritu persiste —con bodegas reno-
vadas y vifias revalorizadas— y una apuesta
decidida por la calidad y la autenticidad del te-
rritorio.

La denominacién ha sabido resumir esa fuerza
bajo una idea poderosa: El vino de las piedras,
lema que une geologia y carécter.

A su alrededor, el mapa viticola aragonés sigue
creciendo: del campo de Carifiena nacen dos
nuevas denominaciones, Aylés y Urbezo, que
comenzaron como Vinos de Pago y hoy son
DOP reconocidas por la normativa europea.

Bodega Borsao - DO Capo de Borja

D.0. Carifiena

El Imperio de la Garnacha

Entre las laderas del Moncayo y el valle del
Ebro, los vifiedos de Campo de Borja dibujan
un paisaje sobrio, luminoso y profundamen-
te aragonés. Aqui la garnacha no es solo una
variedad: es una manera de entender el vino.
Sus cepas resisten el cierzo y el sol con ele-

gancia austera, y de ellas nacen tintos inten-
sos, sinceros y equilibrados.

Reconocida como denominacién en 1980,
Campo de Borja ha hecho de la garnacha su
emblema y su relato, hasta ganarse con justi-
cia el titulo de Imperio de la Garnacha.

Mas de la mitad de su superficie esta planta-
da con esta uva, lo que la convierte en una
de las zonas de mayor pureza varietal del
pais.

Sus vinos combinan fruta madura, frescura y
un cardcter muy reconocible, fruto del clima
continental y de los suelos arcillo-calcdreos
que miran al Moncayo.

El proyecto Garnachas Histéricas, impulsa-
do por la denominacidn, ha redescubierto
parcelas singulares y recuperado elaboracio-
nes tradicionales con minima intervencidn.
Un movimiento que ha proyectado el nom-
bre de Campo de Borja en Grenaches du
Monde, donde figura cada afio entre las de-
nominaciones mas premiadas, y en mercados
como Estados Unidos o Reino Unido, donde
la garnacha de Campo de Borja se ha conver-
tido en sinénimo de autenticidad y valor.
Mas alld de los galardones, lo que distingue a
Campo de Borja es la coherencia: sus bode-
gas, tanto cooperativas como familiares, han
mantenido una linea sdlida, fiel a la tierra y a
la variedad que mejor la expresa.
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DO Calatayud

Bodegas San Alejandro - DO Calatayud
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Garnachas de altura

El viaje termina en el oeste de Aragdn, en el
paisaje quebrado y mineral de Calatayud,
donde el vinedo escala las laderas hasta supe-
rar los 1.000 metros de altitud. Aqui la garna-
cha encuentra su tltimo refugio heroico: ce-
pas viejas, de rendimientos minimos, que
hunden sus raices en suelos pobres de pizarra,
arcilla y caliza, en escarpadas laderas de incli-
naciones imposibles.

Reconocida como denominacion en 1990, Cala-
tayud se ha consolidado como un referente de
autenticidad. Sus vinos de montafia son inten-
sos pero equilibrados, de una frescura insdlita
para una tierra de sol, y se han ganado un lugar
propio en el panorama internacional.

En los ultimos afios, la denominacién ha aposta-
do por la viticultura ecoldgica y por la recupera-
cién de parcelas histéricas. El resultado es una
nueva generacion de vinos sinceros, elaborados
con respeto por el suelo y la tradicién, que rei-
vindican la garnacha como patrimonio vivo.
Pocas zonas en Espaia concentran tal densidad
de vifias viejas ni semejante altitud media, lo
que convierte a Calatayud en un referente indis-
cutible del panorama vinicola nacional.

Teruel también existe

El viaje no estarfa completo sin mirar hacia el
sur. Teruel, tierra de contrastes, de pueblos mu-
déjares y cielos abiertos, también alza la voz en
este mapa del vino aragonés.

El empuje y espiritu emprendedor de algunas
bodegas establecidas en la comarca del Matarra-
fia, conocida como la “Toscana espanola”, han
dado los primeros pasos para crear la Denomi-
nacién de Origen Matarrafa: una apuesta por el
paisaje y por quienes lo trabajan.

Una combinacién de tradicién, innovacién y
fuerte vinculo con el territorio define este nuevo
proyecto, donde reinan las variedades syrah,
viognier, carifiena y garnacha, con la firme vo-
luntad de recuperar la morenillo, variedad au-
téctona que aspira a convertirse en su seiia de
identidad.

Un ejemplo de cémo el vino vuelve a ser motor
de vida rural y simbolo de pertenencia.

Aqui, entre olivos centenarios, almendros y mu-
ros de piedra seca, el vino se abre paso como
una declaracién de amor a la tierra.

El eco del cierzo acompaiia la tltima copa, y en
ella se adivina la misma mezcla de fuerza y dig-
nidad que en las tierras que la vieron nacer.%



~VINOS DE ARAGON~

Oxia Orange Wine
El primer vino naranja de Bodegas Aragonesas

Elaborado con uva moscatel, se trata
de un vino muy gastronémico, funda-
mentalmente dirigido a una hosteleria
de alto nivel. Se han producido 5000
litros, lo que se traduce en un lanza-

miento de 6000 botellas.

odegas Aragonesas es una de las
bodegas mds emblematicas de Ara-
gon. Fundada en 1984, la bodega
nace de la unién de la tradicién vi-
tivinicola de la comarca con una visién mo-
derna e innovadora del vino.
Ubicada en Fuendejalén (Zaragoza), sus vifie-
dos se extienden por més de 3.200 hectéreas,
con suelos pedregosos y arcillosos que favore-
cen el desarrollo equilibrado de la vid. El alma
de la bodega es, sin duda, la garnacha. Esta va-
riedad, considerada durante afios como patri-
monio viticola de Aragdn, alcanza en Bodegas
Aragonesas su maxima expresion. Entre sus
vinos mas destacados se encuentran Coto de
Hayas Garnacha Centenaria, Fagus de Coto
de Hayas, Aragonia Seleccién Especial, Nabu-
1é Terroir o Galiano, todos ellos elaborados
con mimo y precisién enoldgica. También
producen vinos blancos, rosados y otras varie-
dades tintas, pero la garnacha sigue siendo la
gran protagonista y el eje de su identidad.
Con una produccién anual que ronda los siete
millones de botellas, la bodega ha conseguido
consolidarse tanto en el mercado
nacional como en el internacio-

nal, exportando a més de sesenta
paises en los cinco continentes.
Esta expansion ha sido posible gra-
cias a una firme apuesta por la ca-
lidad, la innovacién y la sosteni-
bilidad.

Ultimo lanzamiento

Bodegas Aragonesas acaba de
lanzar 6000 botellas de Oxia, su
primer Orange Wine. Se trata
de la tltima creacién de Fernan-
do Ballesteros, uno de los prin-
cipales endlogos de la bodega,
que se jubil6 hace unos meses.
Oxia ve la luz como homenaje a
Ballesteros, pero también a En-

NOTA DE CATA

Variedad: Moscatel

Caracteristicas: Muy bonito y original color anaranjado, de-
rivado del contacto con sus pieles, con tonos amarillo am-
bar intenso. Aparecen intensos aromas complejos con re-
cuerdos a frutos anisados, caramelo, manzanilla, pomelo,
manzana, hierbas aromaticas y monte bajo. La entrada en
boca es muy potente, estructurada, con mucho volumen y
untuosidad. No existen notas oxidativas, todo lo contrario,
se siente la crianza reductora con sus lias que lo hace mas
sedoso y algo mas maduro. El postgusto es eterno y la
complejidad infinita. Un vino tremendamente versatil en
cuanto a sus maridajes gastronémicos.

Temperatura de servicio: 12°C

rique Chueca, fundador y gerente de Bode-
gas Aragonesas desde hace 41 afios y que
dej6 también su cargo el pasado septiembre.
“Orange wine es un vino brisado, un blanco
elaborado como si fuera un tinto y supone un
homenaje absoluto a Ballesteros y Chueca.
Este tipo de vinos nacen como tendencia a
elaborar vinos mds naturales. Observamos
cierto interés en el mercado, pero no es un
consumo masivo. Son vinos que considera-
mos gastronémicos y estan, fundamental-
mente, dirigidos a una hosteleria de alto nivel.
Se han producido 5000 litros, lo que se tradu-
ce en un lanzamiento de 6000 botellas”, ha
declarado Javier Vela, uno de los endlogos de
Bodegas Aragonesas.* Mas informacion:
www.bodegasaragonesas.com
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Una comarca
muy sabrosa

La comarca del Matarra-
Aa/Matarranya, situada
en el extremo nororiental
de la provincia de Teruel,
es un territorio eminen-

n el privilegiado territorio del
Matarrana coinciden las estri-
baciones del Sistema Ibérico
con las cordilleras costero cata-
lanas, y esta singular situacion,
a la que hay que anadir la cercania del mar
—20 km en linea recta- , otorgan a la co-
marca su caracter mediterrdneo y fronte-
rizo.
En total, 18 municipios conforman la co-
marca: Arens de Lled6, Beceite, Calaceite,
Cretas, Férnoles, La Fresneda, Fentespal-
da, Lledd, Mazaleén, Monroyo, Pefiarroya
de Tastavins, La portellada, Réfals, Torre
de Arcas, Torre del Compte, Valdetormo,
Valderrobres y Valjunquera. De estos, cin-
co han sido declarados como conjuntos
histéricos artisticos (Beceite, Calaceite, La
Fresneda, Réfales y Valderrobres).
En todo el territorio comarcal destacan las
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temente montanoso,
compuesto por 18 po-

atrapa su imponente

no se queda atras.

casas seforiales de sillerfa, iglesias géticas,
barrocas y renacentistas, restos de mura-
llas, ayuntamientos, cruces, ermitas, por-
tales, calles empedradas. Entre las cons-
trucciones civiles son dignos de mencién
el castillo y el nicleo urbano de Valderro-
bres, y el Molino Viejo de La Fresneda.
Por otra parte, el arte rupestre levantino
de la comarca del Matarrafa estd declara-
do como Patrimonio histérico de la Hu-
manidad.

Productos y gastronomia

La comarca del Matarrana es conocida por la
calidad y variedad de sus productos. Los mas
representativos forman parte del sector cér-
nico, con el Jamén de Teruel como punta de
lanza. Son importantes también el lechal de
Aragén (indicacién geogréfica protegida), los
embutidos y las carnes de conejo y avicola.

blaciones. Aqui, no solo

paisaje, su gastronomia

~ Matarrana

Catas y degustaciones
de vino

* Bodegas A Maru de Gasconne.
www.amarubodegas.com

e Mas de Torubio. www.masdetorubio.com

¢ Venta d’Aubert. www.ventadaubert.com

¢ Bodega Mussols. www.bodegamussols.com

¢ Bayod & Borras. www.bayodborras.com

¢ Deméter de Tastavins. Tel.luric.
www.demeterdetastavins.com

¢ Bodega Mas de llucia - Torre del Marqués.
www.masdellucia.com

* Bodegas Crial. www.bodegascrial.es

* Bodegas Salvador. Tel.: 978 891 967

* Proecmat. www.proecmat.com

Mas informacién: www.matarranyaturismo.es



Jamoén de Teruel: joya gastronémica

La Denominacién de Origen Protegida (DOP) garantiza que el jamén de Teruel es un producto de
calidad excepcional, elaborado exclusivamente en la provincia de Teruel bajo estrictos estandares
de produccioén. Su caracteristico color rojo, su grasa infiltrada y su sabor equilibrado son el resul-
tado de un proceso de curacion artesanal que respeta la tradicion.

Vista de Rafales.

Foto: Pablo Ibafiez.

El Matarrafa es también la principal zona pro-
ductora de aceites de la Denominacién de Ori-
gen Bajo Aragén. Los aceites que se producen
pertenecen a la variedad empeltre y se caracte-
rizan por la suavidad.

Respecto a los vinos, en la comarca predominan
las variedades garnacha negra y blanca, y en la
actualidad se estd apostando por producir vinos
de calidad en Valderrobres, Calaceite, Valdeltor-
mo, Arens de Lledd, Lledd y en Cretas. A partir
de las cepas cultivadas elaboran, ademds, mistela
y “viranci”.

Otros productos de excelente calidad que se
producen y comercializan en la comarca son
quesos de cabra, trufa negra, almendras, dulces
artesanos y el melocotén Denominacién de
Origen de Calanda.

En cuanto a la gastronomia de la zona, de esta
se conocen platos como los Crespells, Hortere-
ta de 'Hort, Estofado de cordero ternasco de
Aragén, Talladetes del Gorrino, Redots a la Pa-
ella, Guirlache, Truita de patata en suquet,
Cordero a la pastora, Conejo con chocolate,
Ametlles Ronyoses, Bacalao de Cuaresma y
Croquetas de pencas y farinetes. %
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LAS NUEVAS ESTRELLAS MICHELIN 2025

Casa Arcas

Deliciosos paseos
por la montana

Ainhoa Lozano y David Beltran, al fren-
te de este restaurante ubicado en un
pequeno hotel del Pirineo aragoneés,
proponen un paseo gastronémico por
las montafias que lo rodean a través
de sus menus —Paseo, Sendero y Gran
Recorrido—- que han cautivado a publi-
co y critica, entre ellos a los inspecto-
res de la Guia Michelin.

POR LAURA MORALES

os amantes de la montafa y la bue-
na mesa deben apuntar en su agen-
da una visita a Casa Arcas. Ademas,
esa escapada al Pirineo aragonés no
les saldra cara, al menos en lo que al restau-
rante se refiere, pues pese a lucir una estre-
lla Michelin, los precios de sus menus son
mas que asequibles. El mas econdmico, de 5
pasos, es para huéspedes del hotel (2 noches
0 més) y cuesta tan solo 46€.
Naturaleza, desconexidn, y platos deliciosos
y econémicos. ;Se puede pedir més?

Una propuesta cautivadora

Los inspectores de la Guia Michelin definen
asi el restaurante: “Se halla en un hotelito
rural del valle de Benasque, no muy lejos de
las pistas de esqui alpino de Aramén-Cerler,
y disfruta de un entorno natural realmente
cautivador.

La pareja al frente, Ainhoa Lozano y David
Beltrdn (més conocido de manera informal
como Tauste), demuestra profesionalidad y
pasidn, la propia de quienes se han formado
con el maestro Martin Berasategui. La sala,
con chimenea y bellas vistas, es el escenario
perfecto para degustar una cocina creativa
de intenso sabor. Sus maravillosos ments,
todos con una relacién calidad/precio real-
mente impresionante, nos proponen unos
deliciosos paseos por las montanas (hay una
opcién de 5 pasos muy econdmica, Paseo
SL-5, reservada en exclusiva para los clien-
tes alojados y dos més completas, de 7y 10
pasos, denominadas Sendero PR-7 y Gran
Recorrido GR-10). ;Platos destacados? Todo
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estd buenisimo, pero nos han cautivado su
Carabinero con hinojo y el medallén de
Rape negro, con esparrago en texturas y
aire de erizo de mar”.

Desde el restaurante, la propia Ainhoa nos
resume asi su proyecto: “La gestién del ho-
tel la asumimos el 1 de julio de 2015 y el
restaurante en principio era para las cenas
de los alojados... poco a poco fuimos aten-
diendo al cliente no alojado pero con el
mismo sistema, menu cerrado sin opcién
de elegir. Ofrecemos una cocina actual, tra-
tando de trabajar con productos de la re-
gién y de temporada pero sin cerrar la
puerta a otros productores que siempre
aportan un plus en las elaboraciones. Tene-
mos 3 opciones de mend, uno para los alo-

jados como media pension y otros 2 més
completos”. Y anade: “El cocinero, Victor
Opvalles, es natural de Caracas, donde co-
menzd sus estudios de cocina y hace unos
afios fue a Lasarte a hacer précticas de coci-
na, alli conocié a David Beltran (jefe de co-
cina de Martin Berasategui) y esas Navida-
des se vino al valle con nosotros para no
estar solo en esas fechas. Le gustd el lugar y
se quedo con nosotros hasta hoy”.

En cuanto a la carta de vinos nos cuenta:
“Es bastante extensa, dando prioridad al
trabajo de las pequefias bodegas que se en-
cuentran en Huesca bajo el sello de Vigne-
rons de Huesca y ademads tenemos referen-
cias de bodegas de Aragon, Rioja, Ribera de
Duero y otras denominaciones...”. %

Qué ha supuesto
conseguir la
estrella...

Desde el restaurante declaran: “La es-
trella Michelin fue una sorpresa y una
gran ilusién para el equipo que ve que
el esfuerzo, el trabajo y la constancia
tienen su reconocimiento, y eso tam-
bién les motiva para seguir trabajando
y formandose para mejorar y ampliar
sus conocimientos. Por otro lado, he-
mos notado mas publico, sobre todo
fuera de la temporada alta. Este es un
valle bastante estacional y las tempo-
radas estan muy marcadas... espere-
mos que con la estrella y otros facto-
res de este valle se vaya trabajando
mas y sobre todo que sea de forma
constante”.

HOTEL RESTAURANTE CASA ARCAS
Ctra. A-139. Km 51

22467 Villanova (Huesca)

Tel.: 974 553 378 / 636 951 168
www.hotelvalledebenasque.com

Horario: Mediodias de miércoles a domingo y noches de jueves
a sabado.

Precios ments: Paseo SL-5 (46 €) Sendero PR-7 (74€) y
Gran Recorrido GR-10 (92€)

VYR|47



Unicos y especiales

Vinos de

alta gama
y ediciones
limitadas

Los vinos de alta gama —de cali-
dad superior, producidos con
gran esmero desde el vinedo has-
ta la botella—y los de edicion limi-
tada —tiradas pequenas y exclusi-
vas ya sea por las uvas utilizadas
0 por su packaging especial fir-
mado por algun artista de renom-
bre— hacen de estos vinos autén-
ticas joyas de coleccion. Ideales
para regalar o para ser descor-
chados las proximas fiestas.

anto los vinos de alta gama

como los de edicién limitada

son vinos unicos y especiales,

que —aunque no siempre—, sue-

len tener un coste algo més ele-

vado, asi que podemos conside-
rarlos pequenios caprichos. Esos vinos con los
que brindar en una ocasién especial o con los
que quedar muy bien si tenemos que hacer un
regalo. Vamos a conocerlos un poco mejor y
asf sabremos distinguirlos y apreciar que hay
detrds de cada una de esas botellas.

Vinos de alta gama

Aplicada al vino, la expresién “alta gama” se
refiere a los vinos de la mds alta calidad elabo-
rados por la bodega o productor. Asi, un vino
de alta gama es un vino de calidad superior,
producido con las mejores uvas —en ocasiones
variedades recuperadas o de baja producciéon—
y bajo métodos de elaboracién meticulosos,
que se distingue por su complejidad, exclusivi-
dad y precio algo més elevado. Estos vinos se
caracterizan por una produccién limitada y un
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Ruta del Vino Somontano - Bodega Vifias del Vero
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Coémo reconocer un
vino de alta gama

¢ Informacion en la etiqueta: Busca
etiquetas que indiquen la afada, el
cuartel, el tiempo de crianza en ba-
rrica, el nimero de botella o térmi-
nos como "crianza especial", "re-
serva", etc.
Punto de venta: Suelen encontrar-
se en vinotecas especializadas o en
q 1 las tiendas online de la bodega, no
‘ ' en grandes superficies.
Precio: El precio es un indicativo,
ya que todo el proceso de produc-
cion y cuidado se traduce en un
mayor valor.
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Caracteristicas
principales de los vinos
de edicion limitada

¢ Produccion reducida: Se elaboran en
cantidades mucho mas pequeias
que el vino estandar de la bodega, lo
que los hace escasos.

Uvas de alta calidad: A menudo pro-
vienen de vifiedos con caracteristicas
excepcionales, uvas poco comunes 0
parcelas de muy baja produccion.
Elaboracién cuidada: La produccion
es muy meticulosa y mimada para
buscar el maximo potencial de cali-
dad. Puede incluir procedimientos de
vinificacion tradicionales o métodos
innovadores.

Proyectos personales: Suelen repre-
sentar proyectos personales y experi-
mentales de los enélogos, mostrando
la capacidad y el savoir-faire de la bo-
dega.

Exclusividad: Son vinos Unicos e irre-
petibles que despiertan gran interés
en coleccionistas y aficionados por
su exclusividad y caracteristicas sin-
gulares.

Etiquetas numeradas: Frecuente-
mente, cada botella tiene una etique-
ta numerada que garantiza su auten-
ticidad y posicién dentro de la tirada
limitada.
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Caracteristicas clave de
los vinos de alta gama

e Materia prima: Las uvas provienen de
vinedos seleccionados, con un cuida-
do intensivo (poda en verde, raleo) y,
a menudo, de cepas con mucha his-
toria.

Elaboracion: Se usan métodos de vi-
nificacioén cuidadosos, con técnicas
que respetan la calidad de la uva, y
una produccién a menudo en lotes
pequenos.

Crianza: Tienen un paso por barricas
de roble (nuevas o con pocos usos)
durante un periodo minimo de 10 a 12
meses, Yy un posterior envejecimiento
en botella.

Exclusividad: Suelen ser vinos iconi-
cos de una bodega, con produccion
limitada y a menudo etiquetados
como "Gran Reserva", "Reserva",
"Premium" o "icono".

Prestigio y precio: Se asocian a una
gran calidad, bodegas con reputacion
Yy, por ende, un precio mas elevado.
No se suelen encontrar en supermer-
cados, sino en tiendas especializa-
das.

Resultados: Muestran una mayor
complejidad aromatica y gustativa,
reflejo de la calidad de la uva y el cui-
dado en su elaboracion.

Mar de frades & Ynés Suelves

cuidado especial en cada etapa: desde la vina
(poda, raleo) hasta la crianza en barricas de roble
de calidad, y un reposo final en botella para asen-
tar sus virtudes.

Si desarrollamos un poco mas estas caracteristicas
esenciales debemos decir que para que un vino sea
considerado de alta gama el primer aspecto que
debe destacar es la calidad de su materia prima,
para eso un vino de estas caracteristicas se elabora-
ra con las uvas provenientes de los mejores vifiedos,
las de mayor calidad, y de las mejores afiadas. Las
uvas deben provenir de vifiedos o terrenos especifi-
cos, donde sus rendimientos, es decir los kilos de
uvas de cada cepa, estdn ajustados al equilibrio de la
misma en la bisqueda de la maxima intensidad y
concentracién de aromas y sabores, a lo que contri-
buyen todas las labores que se realizan en el vifiedo,
tanto en los suelos como en la planta. También la
vendimia de esas uvas es muy cuidada, suele ser
manual y en cajas de determinado tamafio.
También en los procesos de vinificacién o elabora-
cién se definen las bases de un vino de alta gama,
siendo éstos muy cuidados y controlados y en los
que la mano del enélogo es fundamental.

Otro aspecto vital en un vino de alta gama es el
proceso de crianza, que normalmente se realizara
en madera, siendo la de roble la més aceptada. Por
otra parte, es también muy importante el tiempo
de guarda del mismo. Un vino de alta gama debera
tener minimamente de 10 a 12 meses de crianza en
barrica y un méximo aproximado de 30 meses para
luego continuar el reposo en botella, buscando li-
mar las asperezas del vino, y asentar sus virtudes
organolépticas. En este caso el tiempo estimado,
dependera de cada elaborador.



Dom Pérignon & Murakami

Es de destacar que es méds comun encontrar vi-
nos de alta gama tintos pero cada vez hay mas
y mejores vinos de alta gama blancos.
Finalmente, otro tema a tener en cuenta es que
este tipo de vinos no se suelen encontrar en su-
permercados sino en tiendas y vinotecas espe-
cializadas o en las tiendas fisicas y online de la
bodega, ya que las botellas necesitan un cuida-
do y un tratamiento o conservacién especial
acorde a la calidad del vino.

Algunas palabras que pueden orientar a los
consumidores a la hora de buscar este tipo de
vinos son estas indicaciones en la etiqueta: pro-
duccién limitada, edicién limitada, cosecha es-
pecial, seleccién, premium, gran reserva, etc.

Ediciones limitadas

Un vino de edicién limitada o de produccién li-
mitada implica que se han lanzado al mercado
un reducido nimero de botellas, en tiradas muy
inferiores a las habituales. Estos vinos suelen
presentar algdn tipo de caracteristica que los
hace diferentes a los vinos convencionales.
Debemos aclarar que no existe un criterio unifi-
cador ni una definicién universal para este tipo
de vinos. Son las propias bodegas las que deci-
den lanzar al mercado estos vinos de edicion li-
mitada en base a su propio criterio, diferencian-
do este tipo de productos mds exclusivos del
resto de su produccion habitual.

En lineas generales se trata de vinos que se ela-
boran en tiradas pequefias y exclusivas, a me-
nudo con uvas selectas y procesos cuidadosos
(mds complejos que los habituales), resultando
en un nimero limitado de botellas disponi-

Campo Viejo

s

bles. Al elaborarse en menor cantidad que la
produccién normal de la bodega, los convierte
en productos mas exclusivos.

En definitiva, este tipo de vinos suelen buscar la
maxima calidad, con caracteristicas enolégicas
Unicas y un proceso de elaboraciéon més cuida-
do y mimado. A menudo son el resultado de
proyectos personales de los endlogos, donde ex-
perimentan con uvas o técnicas especiales.

El principal motivo que tienen la mayoria de
las bodegas para la elaboracién de vinos de
edicién limitada es el de producir vinos exclu-
sivos de calidad superior y caracteristicas eno-
légicas singulares.

El motivo de la limitacién puede deberse a la
escasez de uvas de una variedad concreta o de

un vifiedo particular, el método de elaboracién
concreto que ha ideado el endlogo para ese
vino y también, en muchas ocasiones, las edi-
ciones limitadas lo son por su etiqueta o su

packaging, que han sido disefiados en nimero
limitado por un artista que colabora con la bo-
dega, como pintores, modistos, disefiadores... 0
bien porque esas ediciones limitadas estan des-
tinadas a celebraciones concretas y han adapta-
do el disefio a esas fechas como San Valentin,
el Dia del padre o la madre, o Navidad, por po-
ner algunos ejemplos.

Finalmente, apuntar que los vinos de edicién li-
mitada triunfan entre los consumidores porque
ofrecen una experiencia adicional, esa atrayente
exclusividad de algo irrepetible. %
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~VINOS DE ALTA GAMA Y EDICIONES LIMITADAS~

Caracter volcanico

Ecolégico y sin
sulfitos anadi-
dos, El Grifo
Orange Wine se
elabora con uva

jandria cultivada
en los chabocos
centenarios de
la bodega mas
antigua de las
Islas Canarias.
Es un vino muy
salino y mineral,
es decir, mues-
tra el caracter
volcanico de
Lanzarote. De la

existen 2.574
botellas.

FExperimental y efimero

Jean Leon ha lanzado
su nuevo vino experi-
mental: MO-23, ela-
borado integramente
con la variedad an-
cestral recuperada
moneu procedente de
vifiedos propios. Este
monovarietal de la
aflada 2023 es el no-
veno exponente de la
coleccién de vinos
experimentales de la
bodega del Penedes,
del que tinicamente
se han producido
3.007 botellas.
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moscatel de Ale-

anada 2024, solo

Una anada
para la historia

Elegante, equilibrado y con un
extraordinario potencial de
guarda, Marqués de Riscal Re-
serva Edicién Especial Risk All
2021 es un vino que une una
cosecha destinada a trascen-
der —una de las mejores de la
ultima década— y una imagen
artistica cautivadora. Un Re-
serva llamado a convertirse en
un rioja imprescindible.

ESTUCHE
REUTILIZABLE

La familia Figuero acaba de lanzar el
'Estuche de Navidad Figuero Edicién
Limitada 2025 ', un estuche cilindrico
elaborado a mano con materiales de
primerisima calidad reutilizable, que
incluye una botella de Pago de To-
rrosillo, ahada 2019 y dos copas Rie-
del, modelo Mise en Place de gran
transparencia, perfectas para adap-
tarse a tintos de alta gama.

‘i Risk All &

Reinterpretacion
de la naturaleza

Dom Pérignon ha invitado al artista
Takashi Murakami —conocido como el
“Andy Warhol japonés”™- a disefiar
dos ediciones limitadas: Dom Périg-
non Vintage 2015 y Dom Pérignon
Rosé Vintage 2010, asi como una
Uber piece. Las iconicas flores son-
rientes de Murakami estan en el cora-
zo6n de estos disefios exclusivos.




~VINOS DE ALTA GAMA Y EDICIONES LIMITADAS~

Obra
maestra

85 meses de
crianza dan vida a
una obra maestra:
Espumoso Martin
Cddax 85, un Brut
Nature de edicion
limitada que refle-
ja como pocos la
esencia del Val do
Salnés y la maes-
tria del tiempo en
la creacion de
grandes vinos.
Cada sorbo des-
pliega una sinfo-
nia de matices en
la que el caracter
atlantico del alba-
rifo se funde con
la serenidad que
solo aporta el
tiempo.

PIEZA DE
COLECCION

Mar de Frades despide su
reconocida trayectoria de
ediciones limitadas colabo-
rando con Ynés Suelves,
una de las voces mas sin-
gulares y disruptivas de la
moda espanola contempo-
ranea. El diseno esta inspi-
rado en la fuerza del océa-
noy en la energia de la
luna. Una pieza de colec-
cién que resume la esencia
de Mar de Frades y su ca-
pacidad de emocionar a
través de la estética.
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Rioja Vega
apuesta por la

recuperacion y re-
valorizacion de la

maturana tinta —va-

riedad ancestral en
Rioja ya documen-
tada en el siglo

XVII- a través de la

elaboracién de un
monovarietal de

NOTA DE CATA

DOCa.: Rioja

Variedad: Maturana tinta
Caracteristicas: Color granate-violeta de
intensidad media alta. En nariz, destacan
desde el inicio aromas intensos a fruta
roja y hierba fresca con notas de regaliz y
eucalipto. Boca fresca y aterciopelada
con complejo regusto mineral y especia-
do, debido también al respeto por la va-
riedad y el aporte de taninos finos del ro-
ble francés y los mas dulces del

produccién limitada que refleja el
compromiso de la bodega cente-
naria con la preservacion del pa-
trimonio vitivinicola de la regién.
Un proyecto que permite rescatar
del olvido variedades histéricas
con el objetivo de enriquecer la
diversidad y calidad de sus vinos y
ofrecer al consumidor opciones
que combinan tradicién, exclusi-
vidad y singularidad. Actualmente
la maturana tinta —aprobada por
el consejo regulador en 2007 su-

pone el 0.43% del viniedo en Rioja.
En palabras de su creadora, la
enologa Esperanza Elfas: “Rioja
Vega Maturana 2021 es una pro-
puesta unica y diferenciadora
para curiosos del vino interesa-
dos en variedades autéctonas re-
cuperadas, con una fuerte identi-
dad regional” y afirma que “es la
opcién para amantes de la frescu-
ray la elegancia que buscan vinos
con personalidad, verstiles y
gastronémicos”. %

americano. Es persistente en boca y se
prolonga con suavidad y delicadas sen-
saciones balsamicas. Es un vino comple-
jo, con frescura y potencial longevidad.
Maridaje: Carnes rojas, de caza y estofa-
dos, quesos curados, guisos de cuchara
y postres con base de chocolate negro.

RIOJA VEGA
Ctra. de Logrofio — Mendavia, Km 92 - 31230 Viana (Navarra)
Tel.: 948 646 263 - www.riojavega.com
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https://www.riojavega.com/

:
JAMON

y embutidos ibéricos Alta calidad

Las reuniones en torno
a la mesa en cualquier
celebracion -y espe-
cialmente en las Navi-
dades que ya estan a
la vuelta de la esquina—
nos brindan una opor-
tunidad Unica para dis-
frutar de los mejores
productos gastronémi-
Cos, entre los que se
encuentran el jamon y
los embutidos ibéricos.

Cala Bassa Beach Club (Ibiza)
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959 Cnsorio de Jabugo

os jamones y embutidos ibéricos son
productos cérnicos de alta calidad,
elaborados a partir del cerdo de raza
ibérica, una especie autdctona de la
Peninsula Ibérica.
En el caso del jamén 100% ibérico de bellota,
también conocido como “pata negra”, estamos
ante un producto gourmet que despierta todos
los sentidos. Y es que degustar un jamoén ibéri-
co de bellota en su maxima expresion no es
simplemente comer: es viajar por el alma de la
dehesa, sentir la historia de un producto irrepe-
tible y descubrir el arte del afinado que solo
unos pocos maestros dominan.
“El jamén ibérico es como un gran vino: cada
pieza cuenta una historia distinta, dependiendo
de su origen, su curacién y su entorno”, explica
Manuel Lépez, maestro jamonero y fundador
de Reserva Ibérica. Y eso es precisamente lo

que convierte la degustacién en una experien-
cia Gnica: no es solo probar un producto, es co-
nectar con una tradicién, con la tierra y con el
arte del afinado.

Ademas, la versatilidad del jamén, su arraigo en
nuestra cultura y su capacidad para brillar en
cualquier momento del dia lo convierten en el
aliado perfecto para cenas ligeras o aperitivos
llenos de sabor. Pero lo realmente fascinante es
cémo, incluso en su aparente sencillez, el ja-
mon sigue sorprendiéndonos.

El origen del término ibérico

Juan Vicente Olmos, director general de Monte
Nevado, en el libro Ibérico ahonda en el origen
del término ‘ibérico”: “La situacion a principios
del siglo pasado respecto a nuestro cerdo ibéri-
co consistia en que mayoritariamente era des-

crito como extremeno, andaluz o cualquier

otro apelativo referente al drea geogréfica que
ocupaba principalmente. También era habitual
referirse a él como cerdo negro o espariol de
patas cortas, y cuando se le encuadraba en al-
gln tipo, y especialmente en ambientes acadé-
micos, era frecuente el nombre de cerdo roma-
nico, napolitano, africano o del Mediterrdneo.
Tras la, realmente casual, denominacién en
1867 por Sanson de la raza napolitana o roma-
nica como ibérica (“ibérienne”, en el original)
por su supuesto origen en nuestra peninsula, el
término empieza a adquirir cierta repercusiéon
en algunos autores, principalmente franceses,
pero también en algunos espaioles e italianos y
es en 1888 cuando el propio André Sanson
cambia la denominacién anterior para llamar-
los ya ibéricos (“ibérique” en el original) e inclu-
so se atreve con el apelativo taxonémico de es-
pecie Sus ibericus”.
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Tatel Madrid

Denominaciones
de origen del ibérico

¢ D.O.P. Jabugo: Los jamones se ela-
boran en la Sierra de Huelva, con cer-
dos criados en dehesas de la zona
(Huelva, Cadiz, Sevilla, Cérdoba, Ma-
laga, Badajoz y Caceres). El clima fa-
vorece la infiltracion de la grasa.
D.O.P. Guijuelo: Localizada en Sala-
manca, es la mas antigua de las
D.O.P. ibéricas. Su clima frio y seco
permite curaciones largas y delica-
das, resultando en jamones de sabor
dulce.

D.O.P. Dehesa de Extremadura:
Toda la produccion, desde la cria
hasta el curado, debe realizarse en
Extremadura. Se caracteriza por sus
dehesas y la calidad de los produc-
tos.

D.O.P. Los Pedroches: Ubicada en el
norte de Cordoba. Todos los cerdos
son nacidos, criados y sacrificados
en la provincia de Cérdoba.
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La dehesa y la montanera

El origen de los cerdos ibéricos tiene mucho que
ver con estos dos conceptos. La dehesa es un
tipo de bosque caracteristico de la geografia me-
diterranea, un gran espacio natural constituido
principalmente por arboles como la encina o el
alcornoque, cuyo fruto es la bellota, alimento
que necesita el cerdo durante la montanera. Es-
tos terrenos tienen como objetivo principal des-
tinar su superficie para el pastoreo y la alimenta-
cién de razas aut6ctonas. El término montanera
hace referencia a la tltima fase de la cria del cer-
doy, a su vez, la mas importante. Esta fase se
produce todos los afios entre los meses de octu-
bre y febrero, coincidiendo con la caida de la be-
llota. Durante esta fase, el cerdo debe vivir libre-
mente en la dehesa para que, de esa forma, el
engorde se produzca de la forma mas natural
posible. En los mas de tres meses que dura la
montanera, la alimentacién del animal esta fun-
damentalmente basada en la bellota, ingiriendo
aproximadamente siete kilos al dia. Para que un
jamén sea considerado de bellota, la normativa
considera que el cerdo debe permanecer al me-
nos 60 dias en la dehesa, alimentandose mayori-
tariamente de bellotas y debe engordar al menos
46 kg inicamente a base de bellota. La combina-

3 tips’ esenciales
a la hora de
presentar el jamoén

Para convertirse en todo un
experto en el arte de presentar
este exquisito manjar hay que
tener en cuenta tres cosas fun-
damentales:
Un corte perfecto: un ja-
mon bien cortado resalta
sus cualidades. Usar cuchillos
profesionales y cortar finas y
pequenas lonchas permite
apreciar al maximo su textura
y sabor.

Una presentacion elegan-

te: colocar las lonchas en
un plato en forma de abanico o
formando un diseno circular. Si
se sirve como aperitivo, acom-
panarlo con panes artesanales.

El sello de calidad: siem-
3 pre destacar la certifica-
cion de la DOP, senal de auten-
ticidad y calidad.

cion de la excelente alimentacién que llevan a

cabo durante estos dltimos meses y el hecho de
que todo este tiempo estén en libertad da como
resultado un producto de una excelente calidad.

La D.O.P. Guijuelo aumenta las

exigencias de calidad de su jamon ibérico
En Espana, las denominaciones de origen
(D.O.) de jamén son cuatro para el ibérico (Ja-
bugo, Guijuelo, Dehesa de Extremadura y Los
Pedroches) y una para el jamén serrano de capa
blanca (Jamén de Teruel). Cada una de estas
D.O.P. garantiza la calidad del producto y la re-
gién geografica donde se crian los cerdos y se
elaboran los jamones.

En el caso de Guijuelo —fundada en 1986 como
la primera D.O.P. ibérica del mundo-, esta de
actualidad por la modificacién de su pliego de
condiciones, que recibid el visto bueno de la
Mesa de Coordinacién de la Calidad Diferen-
ciada el pasado 20 de agosto (del Ministerio,
por tratarse de DOP supraautondémica, y de los
ejecutivos de Andalucia, Extremadura, Castilla
y Le6n y Castilla la Mancha, CCAA de produc-
ci6n definida) y entré en vigor el 1 de septiem-
bre con su publicacién en el Boletin Oficial del
Estado (BOE).




Sefiorio de Montanera y Rita Von
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¢Qué es lo que mas valoran los consumidores
a la hora de disfrutar un jamén ibérico?

El jamoén ibérico es mas que un alimento, es un simbolo de la gastronomia espaiola que co-
necta con generaciones y tradiciones. Para los consumidores actuales, existen ciertos facto-
res clave que definen su experiencia a la hora de disfrutar este producto.

e Sabor y textura. Segun estudios recientes, el 80% de los consumidores afirman que el sa-
bor es el principal factor que determina su preferencia por el jamoén ibérico de bellota, con-
siderado el mas exquisito del mercado.

¢ Autenticidad y Denominacion de Origen. El valor de la autenticidad también es crucial
para los compradores. En este sentido, la denominacién de origen y las etiquetas que cer-
tifican la procedencia del jamén tienen un gran peso en las decisiones de compra.

e Curacion y tradicion. El tiempo de curacion es otro aspecto fundamental que los consumi-
dores valoran. Un jamén ibérico curado durante mas de 24 meses desarrolla un sabor mas
profundo y una complejidad aromatica que solo puede lograrse con el paso del tiempo.

¢ Relacion calidad-precio. Aunque el jamén ibérico es un producto premium, el consumidor

también valora la relacion calidad-precio.
*Fuente: Jamones Enrique Garcia

“El requisito de materia prima susceptible de
amparo, ni se sustituye ni se rebaja, se amplia al
50% ibérico y se sigue certificando la mejor cali-
dad para nuestros jamones 100% y 75% ibérico”,
apunta Juan Carlos Gonzalez Garcia, presidente
CRDOP Guijuelo. La modificacion sustancial
pauta requisitos que garantizan la calidad del
producto de Guijuelo: Aumento de meses de
curacion de jamones y paletas D.O.P. Guijuelo
para asegurar secados lentos y naturales pro-
pios; cumplimiento en canales amparadas de un
minimo del 54% de cidos grasos beneficiosos
para la salud; incorporacién de menciones fa-
cultativas en piezas de calidad suprema; e intro-
duccién del marcado a fuego de las piezas
como distintivo diferenciador de seguridad y
garantia para el consumidor.

Consumo, exportaciones y mercados

El sur de Espafa lidera el consumo de jamén
ibérico, seguido de cerca por otras regiones
como Catalufia, Madrid y Comunidad Valen-
ciana. Otros productos ibéricos como el lomo,
el chorizo y el salchichén también han experi-
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Ya loncheado

Siempre andamos con prisas, llegamos a la hora de la cena sin ganas
de cocinar o simplemente no tenemos la pericia suficiente para cortar
el jamon de forma que nos permita disfrutar de ese manjar como se
merece. En nuestra ayuda llegan los loncheados, esos paquetes en los
I que los embutidos vienen envasados al vacio y nos permiten disfrutar
al instante sin esfuerzo, como si tuviéramos un cortador en casa.

mentado un aumento en el consumo.

Las exportaciones de jamon curado (que inclu-
ye el ibérico) alcanzaron una facturacién récord
de 722,14 millones de euros en 2024, un au-
mento del 56,5% en los tltimos cinco afos.

Los mercados mds importantes para el jamén
curado espafiol siguen siendo los paises europe-
os, como Francia, Alemania, Reino Unido, Italia
y Suiza. Ademas, se ha consolidado el interés
por el producto en mercados como China y Ja-
pon, lo que impulsa ain mas la demanda inter-
nacional.

Dénde degustarlo

El pasado 28 de septiembre se conmemord el
Dia Mundial del Jamén, una jornada que nacié
en 2024 con el objetivo de rendir homenaje a
uno de los grandes simbolos de la gastronomia

58| VYR

espanola. Si hay un lugar donde este dia cobra
un sentido especial ese es La Bodeguilla del Bar
Jamon (C/ Misericordia, 5. El Puerto de Santa
Maria, Cédiz), un restaurante que desde 1989 es
un referente en El Puerto y que ha hecho del ja-
mon su sefia de identidad.

Ubicada en una casa histérica del siglo XVIII,
La Bodeguilla ha hecho del jamén de bellota
100% ibérico el eje de su propuesta gastronémi-
ca. Cada pieza procede de productores de con-
fianza y pasa un proceso de curacion de entre
tres y cuatro afios, lo que garantiza una calidad
y un sabor incomparables.

En este restaurante, el jamén ocupa el lugar de
honor que merece. Una de las opciones mas de-
mandadas son las lonchas recién cortadas de ja-
mon de bellota 100% ibérico, maxima expresion
de este producto. Degustarlas en el salén o en la

Seflorio de Montanera
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barra del restaurante es una experiencia que co-
necta con la tradicién mds auténtica del ibérico.
Otras opciones que también son puntales de su
propuesta gastronémica son las croquetas y las
verduritas al estilo de la casa, un plato lleno de
sabor gaditano en el que camarones, cebolla y
pimientos fritos se acompanan con finas lon-
chas de jamon ibérico.

“Para nosotros el jamén no es solo un producto,
es parte de nuestra identidad y de nuestra histo-
ria familiar”, sefiala Borja Ferndndez, tercera ge-
neracion al frente del negocio junto a su herma-
na Marfa.

Ademés, disponen de mds de 70 referencias en
las que brillan los vinos de Jerez y los de la Tie-
rra de Cédiz. Un maridaje ideal para realzar los
matices del jamén ibérico y completar una ex-
periencia gastronémica Gnica.



~JAMON Y EMBUTIDOS IBERICOS~

La empresa jamonera de
Guijuelo, con 115 anos de
historia, ha sabido adaptarse
a los nuevos tiempos, con
tecnologias como el lonche-
ado en atmosfera protecto-
ra, sin perder su esencia 'y
respeto por la dehesa

Castro y Gonzalez

Tradicion, innovacion y pureza

n tiempos de sostenibilidad ficticia,
hay empresas que realizan pricticas
artesanales y fomentan el bienestar
animal real. Castro y Gonzélez ha
apostado desde 1910 por lo artesano, por la
defensa de la dehesa, que cuidan y reforestan, y
de sus animales, por una alimentacién saluda-
ble y por preservar la raza ibérica, realizando
pocos cruces. Todo ello cristaliza en un con-
cepto que diferencia a Castro y Gonzalez den-
tro del sector de los jamones ibéricos de bello-
ta: la impecable genética de sus cerdos, que
permite una regularidad sin parangén en sus
productos.
Castro y Gonzalez auna una elaboracién arte-
sanal con las técnicas més punteras en investi-
gacion y desarrollo, actualizando sistemas de
secado, salazén y postsalado. Pero siempre res-

petando los procesos tradicionales, siguiendo
la linea que marcé hace mas de un siglo el
abuelo Aurelio. Por eso, siguen curando sus
productos en bodegas naturales, reduciendo el
impacto ambiental al minimo, sin apenas gasto
energético, con el viento como protagonista de
la forma mas tradicional y respetuosa posible:
abriendo y cerrando las ventanas de los seca-
deros durante las 24 horas de los 365 dias del
afio para que circule el aire.

La empresa jamonera de Guijuelo ha sabido
también adaptarse a las nuevas tendencias del
sector, apostando por ejemplo por el lonchea-
do, que no deja de sumar cuota de mercado.
Cada vez mds, particulares y, sobre todo, hos-
teleria, apuesta por esta modalidad de pro-
ducto que asegura una mayor comodidad,
evita desperdicios y merma de producto y,
siempre, manteniendo o incluso mejorando la
calidad de este.

Durante el pasado ano salieron de las insta-
laciones de Castro y Gonzélez mas de 30.000
platos de jamén loncheados, listos para con-
sumir, cortados a cuchillo por ocho profe-
sionales. Una cifra espectacular, que supone
un aumento del 250% respecto al anterior
ejercicio.

Es importante destacar que no hay merma de
calidad. Cambia la forma de presentarlo, pero
no el contenido. Castro y Gonzalez envasa
cortado a cuchillo todos sus productos: Selec-
cién, Fusion, 75% bellota y 100% bellota.

Con todo, Castro y Gonzalez se ha situado
como un referente en el mundo de los ibéri-
cos en base a una serie de premisas y valores:
respeto por la tradicién, continua innovacién
y adaptacion a los nuevos tiempos, sostenibi-
lidad y una genética impecable para lograr
una gran regularidad y calidad en sus produc-
tos, tanto jamén como embutidos y carnes
frescas.%

Mas informacién: www.castroygonzalez.es
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Pequenas obras de arte comestibles

XXI Concurso Nacional

de Pinchos y Tapas vy

IX Campeonato Mundial de
Tapas Ciudad de Valladolid

Valladolid acogera de nuevo am-
bos certamenes del 10 al 12 de
noviembre en la CUpula del
Milenio, consolidandose
como la cita mas presti-
giosa del pais en torno
a la tapa y convirtiendo
a la ciudad en la capital
del formato gracias a un
festival paralelo que per-
mite al publico degustar las
creaciones finalistas en bares y
restaurantes de la ciudad.
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a Sociedad Mixta para la Promo-
cién del Turismo de Valladolid,
S.L. del Ayuntamiento de Valla-
dolid en colaboracién con la Aso-
ciacién Provincial de Empresarios
de Hostelerfa de Valladolid con-
vocan desde hace 21 ediciones el Concurso
Nacional de Pinchos y Tapas Ciudad de Valla-
dolid y el Campeonato Internacional de Tapas
que celebra su novena edicion.
Los periodistas Goyo Gonzalez y Pepe Riba-
gorda serdn los maestros de ceremonias de esta
edicién, que volverd a reunir a los mejores co-
cineros y especialistas del sector del 10 al 12 de
noviembre en la Ctipula del Milenio, a orillas
del rio Pisuerga.
El XXI Concurso Nacional De Pinchos y Tapas
reunira a 46 chefs de restaurantes nacionales
procedentes de 16 comunidades auténomas,
como Restaurante La Lonja (Céadiz), Hotel

Costa Calero (Las Palmas), Can Culleres (Bar-
celona), Bagoa Gastrobar (O rense
Coreses (Vitoria), entre otros.

El IX Campeonato Mundial de Tapas Ciudad
de Valladolid, por su parte, contara con 16 fi-
nalistas procedentes de paises como Alemania,
Australia, Canadd, Corea del Sur, Nueva Ze-
landa, Tailandia, Uruguay, México o Indonesia,
entre otros, reflejando el caracter global y di-
verso del certamen.

o Dolar

En qué consisten

El Concurso Nacional es una convocatoria que
se hace entre los profesionales en activo de es-
tablecimientos de hosteleria de todo el territo-
rio nacional donde se sirven tapas y/o pinchos.
Cada participante presenta un pincho o tapa
personal cuya receta no debera superar el costo
de 1,90 euros al valorar la materia prima de los
ingredientes que intervienen en su elaboracion.

El orden de participacion de los 46 concursantes
finalistas de esta edicion se determinard me-
diante sorteo durante la presentacién del con-
curso la mafiana del dia 10 de noviembre. Si-
guiendo este orden, en la fase final del concurso,
los candidatos se incorporardn a los espacios cu-
linarios individuales en lapsos sucesivos de 5 mi-
nutos, para dedicar un periodo méximo de 25
minutos para la elaboracién de 8 tapas similares
destinadas a la apreciacion de cada uno de los 7
jurados y a la reproduccién fotografica testimo-
nial de cada tapa participante.

En el caso del Campeonato Mundial, para esta
convocatoria, el jurado selecciond, entre las re-
cetas recibidas, a dos finalistas por Europa y a
uno por el continente africano. El resto de los fi-
nalistas son: los tres primeros clasificados del II
Concurso de Tapas de las Américas, los cuatro
primeros del I Concurso de Tapas de Asia, el
primer clasificado del I Concurso de Tapas del
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EL JURADO HA EVALUADO
CADA PROPUESTA FINALISTA
VALORANDO UNICAMENTE LA
CALIDAD Y LA CREATIVIDAD

Reino Unido, el primer clasificado del IIT Concurso
de Tapas de México, el primer clasificado del II
Concurso de Tapas de Malasia y el primer y segun-
do clasificados del VII Concurso de Tapas de Oce-
anfa, con cuyos certdmenes la Sociedad Mixta para
la Promoci6n del Turismo de Valladolid mantiene
convenios de colaboracién. Al conjunto de partici-
pantes extranjeros seleccionados se sumo el vence-
dor del XX Concurso Nacional de Pinchos y Tapas
de Espania, siendo en total 16 finalistas.

Certamenes consolidados

La directora técnica del Concurso Nacional, Ana
Garcia, ha declarado: “Los pinchos y las tapas
son un verdadero simbolo de nuestra comuni-
dad. Representan la diversidad convertida en pe-
quenias obras de arte. Valladolid se ha consolida-
do como un referente nacional en este dmbito
gracias a ser el Ginico concurso oficial de pinchos
y tapas que se celebra en Espafia. En esta edicién,



CAMPEONAT
AN A T

hemos recibido 396 recetas, todas presentadas
con la ilusién de llegar a la final. El jurado ha eva-
luado cada propuesta sin conocer ni el nombre ni
la comunidad de procedencia, valorando tnica-
mente la calidad y la creatividad, hasta seleccionar
a los 46 finalistas que competirdn en esta gran cita
gastrondmica”.

Por su parte, el presidente de la Asociacién Provin-
cial de Empresarios de Hostelerfa, Jaime Ferndndez,
ha apuntado: “Es un honor recibir una nueva edi-
cién de este certamen, que convierte a Valladolid,
una vez mas, en la capital de la tapa como sede de
este prestigioso concurso. Quiero destacar la parti-
cipacién de mas de 300 concursantes, con represen-
tacién de todas las comunidades auténomas del
pais. Asimismo, aprovecho la ocasion para recordar
que, a través de la aplicacién movil, se podran con-
sultar los restaurantes hermanados y comprobar en
tiempo real la tapa de cada uno, disponible entre los
dias 11y 17, a un precio de 3,50 euros por tapa”.
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Finalmente, el director técnico del Campeona-
to Mundial de Tapas, Angel Moretén, ha su-
brayado la alta calidad de las propuestas pre-
sentadas este afio y la consolidacion del
certamen como uno de los principales escapa-
rates gastronomicos del mundo: “Después de
tantas ediciones se ha conseguido, con mucho
esfuerzo, mantener este certamen, con una
continua evolucién, mejorando y profesionali-
zéndose sin mover las raices. Sin duda, es un
honor que Valladolid vuelva ser un encuentro
de la gastronomifa internacional”.

Miembros del jurado 2025

El alcalde de Valladolid, Jests Julio Carnero,
ha expresado con estas palabras la eleccion del
jurado del Concurso Nacional: “Este afio el
concurso esta presidido por Paco Morales, del

e

Restaurante Noor***, y acompanado por tres
personas muy significadas. Hemos querido
que el jurado sea también un simbolo de la lu-
cha contra el fuego que tanto nos ha afectado
este verano. Todos ellos representan un traba-
jo imprescindible: Gloria Lucfa Martin, de El
Empalme; José Gorddn, de El Capricho, donde
el fuego también causé estragos; y Begona
Vazquez, del Restaurante Regueiro da Cova,
una gran luchadora. Con su presencia, quere-

mos que este concurso de tapas sea también

EL CAMPEONATO MUNDIAL
SE HA CONSOLIDADO COMO
UNO DE LOS PRINCIPALES
ESCAPARATES DEL MUNDO

64| VYR

un concurso de solidaridad, un homenaje al
esfuerzo, la entrega y la fortaleza de quienes
han sufrido y combatido los incendios en
nuestra comunidad”.

Asi, el jurado del XXI Concurso Nacional de
Pinchos y Tapas Ciudad de Valladolid estard
presidido por Paco Morales, al que acomparia-
ran los chefs Carolina Sanchez (Restaurante
Ikaro, 1 estrella Michelin y 2 soles Repsol), Inaki
Bretal (Restaurante O Eirado da Lefia, 1 estrella
Michelin y 1 sol Repsol) e Ifiigo Lavado (Res-
taurante Itzuli). Igualmente, forman parte del
jurado de esta edicion Jonatan Armengol (pe-
riodista gastronémico), Ruth Alejandre (Direc-
tora de Relaciones Publicas y Comunicacién en
Minor Hotels), Raul Fernédndez de Pablo (ac-
tor), Adriene Chabelle (presentadora de televi-
sién), José Manuel Bajo (Secretario General de
la D.O. Baena), Ivan Martinez Cubells (perio-



Paco Morales

Presidente del XXI Concurso
Nacional de Pinchos y Tapas

Caracterizado por su personalidad y capacidad de
innovacion, y facimente reconocible por su mente
tan culta como creativa, el chef Paco Morales ha
conseguido posicionarse como referencia de la
gastronomia espanola en el mundo.

Su larga trayectoria asimilando técnica y conoci-
miento, rigor y disciplina, junto a los mejores repre-
sentantes de la gastronomia de nuestro pais, y del
mundo, como Ferran Adria, o Andoni Luis Aduriz,
le han brindado una solidez y destreza irrevoca-
bles, que a dia de hoy consigue plasmar en cada
una de sus creaciones.

Noor es el proyecto personal que Paco Morales
presenta en su regreso como cocinero a Cordoba,
su ciudad natal. Desde él, busca descubrir de nue-
Vo la historia de su territorio, plasmando en cada
plato el respeto a sus raices y a todo lo aprendido
a lo largo de su dilatada trayectoria profesional.

Presidenta del Campeonato Mundial
IX Campeonato Mundial de Tapas

Nacida en el seno de una familia con larga tradicion
en la Medicina Tradicional China basada en las plan-
tas, Pam es tailandesa, con ascendencia china-aus-
traliana, y se crio en Bangkok.

Pam ha sido distinguida por The World’s 50 Best
Restaurants como Mejor Cocinera del Mundo 2025,
ocupando Potong el puesto nimero 13 en la lista
global de los mejores 50 Restaurantes del mundo. En
2024 fue reconocida también, por la misma guia,
como Mejor Cocinera de Asia.

Ubicado en pleno barrio chino de Bangkok, el restau-
rante toma su nombre del antiguo negocio familiar de
elaboracion de productos de Medicina Tradicional
China. Su propuesta se inspira en la Filosofia de los 5
Elementos (salado, acido, picante, textura y reaccion
de Maillard), un enfoque que ha desarrollado a partir
de su investigacion y trayectoria culinaria.

LOS PREMIOS

Concurso Nacional

e Campeodn Nacional De Pinchos
Y Tapas (Trofeo y 10.000€)

e Subcampedn (5.000€)

e Tercer Clasificado (2.500€)

e 3 Accésits (Diploma)

Campeonato Mundial

e Campedn Mundial de Tapas
(trofeo y 10.000€)

e Subcampedn (5.000€)

e Tercer clasificado (2.500€)

e 3 accésits (diploma)

Festival de la Tapa:
para todos

los publicos

Las creaciones finalistas de ambos
concursos podran degustarse en los
establecimientos de la ciudad en el

marco del Festival de la Tapa que se
celebrara entre el 11 y 16 de noviembre.

dista), Diego Murciego (cocinero del restauran-
te Desde 1911, 1 estrella Michelin y 2 soles
Repsol), Victor Martinez Felit (periodista) y
Carlos Maribona (periodista gastronémico).

En el caso del IX Campeonato Internacional de
Tapas, la presidencia del jurado recaera en Pi-
chaya “Pam” Soontornyanakij, reconocida

como Mejor Cocinera del Mundo 2025 y chef
del restaurante Potong en Bangkok, Paco Mo-
rales (Restaurante Noor, 3 estrellas Michelin y
3 soles Repsol); Rafael Ansén (Presidente de la
Academia Iberoamericana de Gastronomia);

Paz Alvarez (periodista gastronémica); Gloria
Lucia Martin (Restaurante El Empalme); José

Gordén (Restaurante El Capricho, 2 soles Rep-
sol); Carlos Casillas (Restaurante Barro, 1 estre-
lla Michelin y 1 sol Repsol); Begofa Vézquez
(Restaurante Regueiro da Cova), César Garcia
(chef de Melvalco Fine Foods) y Rafael Pico
(vocal de la Junta Directiva de la Interprofesio-
nal del Aceite de Oliva Espaniol).s
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Gastronomic Forum Barcelona 2025

La mayor oferta expositiva de sus 25 anos de trayectoria
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El salon del sector de la hosteleria, la gastronomia y el foodservice, que tendra lugar del 3 al 5 de noviem-
bre en el recinto de Montjuic de Fira de Barcelona, contara con mas de 400 empresas expositoras. Ade-
mas, coincidiendo con la nominacion de Cataluna como Region Mundial de la Gastronomia, pondra en
valor la Nueva Cocina Catalana como movimiento culinario de gran alcance global.

unto al programa congresual,

Gastronomic Forum Barcelona

es, por encima de todo, una pla-

taforma integral de negocio a la

que acuden todos los perfiles del

sector: desde restaurantes con
estrella Michelin hasta bares, casas de comi-
das, restaurantes de ment del dfa o grandes
colectividades. De hecho, el salén se posiciona
como una completa plataforma ferial para im-
pulsar y optimizar cualquier tipo de negocio
de restauracion donde, ademds de pequerios
productores, destaca la presencia de medianas
y grandes empresas con una oferta basada en
la calidad y la innovacién.
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Una gran plataforma de negocio

La edicién de este afio de Gastronomic Forum
Barcelona contaré con la mayor oferta exposi-
tiva de sus 25 afios de trayectoria, con mas de
400 empresas, un 10% mas que en 2024, que
ocuparan 18.500 m” de superficie, con oferta de
productos gastrondmicos (83%), equipamiento
(11%) y menaje para restauracioén y hostelerfa
(3%). E1 65% de las empresas expositoras proce-
den de Cataluiia, el 28% del resto de Esparia y
el 7% del dmbito internacional, con participa-
cion de empresas de Alemania, Lituania, Irlan-
da, Portugal, Francia, Chipre e Italia.
“Gastronomic Forum Barcelona es mucho
mads que un congreso gastrondmico: con una

visién de 360° sobre la hostelerfa, la restaura-
cién y el foodservice, es una gran plataforma de
negocio que conecta talento, producto e inno-
vaciéon. Un espacio donde se generan oportu-
nidades y se proyecta al mundo la fuerza crea-
tiva y competitiva del sector”, destaca Josep
Alcaraz, director del salon.

Esta edicién contard con mds de 200 pequefos
productores agrupados en participaciones co-
lectivas procedentes de Galicia, Castilla y
Ledn, Extremadura, Baleares y Menorca, ade-
mas del Espai Catalunya, que integrard a més
de 80 productores locales coordinados por
Prodeca junto a las Diputaciones de Barcelona,
Girona y Lleida.



Joan Roca

Chefs catalanes con estrella

El programa del salén reunird a mas de 180
ponentes y 75 chefs que suman 52 estrellas
Michelin y hay programados cerca de 190
showcookings y ponencias.

En este sentido, treinta anos después de la
revolucién gastronémica que situd a Catalu-
na en el mapa culinario internacional, el sa-
16n reuniré por primera vez en la misma edi-
cién a todos los chefs catalanes con tres
estrellas Michelin: Jordi Cruz, Joan Roca, Pa-
olo Casagrande, Oriol Castro, Mateu Casa-
nas, Eduard Xatruch y los Hermanos Torres.
Todos ellos, junto a Ferran Adria y nuevas
figuras emergentes que representan el relevo
generacional del sector reflexionarén sobre
el movimiento de la Nueva Cocina Catalana,

Ferran Adria

Ramon Freixa Paolo Casagrande

Oriol Castro,
Eduard Xatruch
y Mateu

Casanas

@Joan Valera
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Entregas de premios

Durante el evento, se entregara el Premio Cuiner Gastronomic Forum Barcelona 2025, en
colaboracién con La Vanguardia, los Premios Innoforum, el Premio Josep Mercader, y com-
peticiones de gran visibilidad como el Mejor Panettone de Espana, organizado por el Gremi
de Pastissers de Barcelona; The Baker, del Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona
y la Baking School Barcelona Sabadell; o la 2° fase de la Pizza Bit Competition, asi como EI
plat favorit dels catalans, de la revista Cuina.
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una corriente que se impone en los fogones y

que combina tradicién, innovacién y producto
local con una clara vocacién internacional.
Ademas, también participaran otros grandes
cocineros catalanes con establecimientos en di-
versos paises como Ramon Freixa (Freixa Tra-
dici6, con restaurantes en Esparia y Colombia),
Albert Franch (Nolla, Finlandia), Mateu Villaret
(Masia, Tokio) y Xano Saguer (Cuina, Ciudad
de México).
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Premi
Cuiner 2024

Baatrice Casella & lvan Garcia
Clugy. Barcelona

Premio Cuiner 2025 Gastronomic Forum Barcelona

El premio Cocinero Gastronomic Forum Barcelona, nacido en 2009, reconoce el trabajo de cocineros emergentes que ofrecen propuestas culinarias de cali-
dad, usando productos de proximidad y apostando por una cocina sostenible. Seis candidatos, preseleccionados a través de votaciones en linea y del crite-

rio de un jurado especializado, cocinan en directo un plato que los identifique y que resuma su estilo de cocina.

Los finalistas de este afio son: Robert Lechuga (Casa Parera, Matar6); Pau Feliu, Ricard Llop & Alberto Ponton (El Cup Vell, Tarragona); Claudia Gozzi & Jaime Bes

(El Raier, La Pobla de Segur); Fran Baixas, Gianmarco Greci & Josh McCarty (Franca, Barcelona); y Helena Termes & Jeffrey Ruiz (La Cort del Mos, Palamés).

Como novedad, las sesiones de showcoo-
king estrenaran este aflo un nuevo formato
mds participativo, gracias a un redisefo del
auditorio que permitird una mayor proxi-
midad entre los asistentes y los chefs parti-
cipantes, posibilitando que el ptblico pue-
da degustar las elaboraciones presentadas
en las grandes ponencias.

Simposio de Cocina Catalana

Una de las novedades de esta edicién sera la
celebracién del Simposio de Cocina Catala-
na, enmarcado en la designacién de Catalu-
fia como Regién Mundial de la Gastronomia
2025, una iniciativa impulsada por el Institu-
to Internacional de Gastronomfa, Cultura,
Artes y Turismo (IGCAT) y la Generalitat
de Catalunya. Este foro, que pretende radio-
grafiar el estado actual de la cocina catalana,
reunird a investigadores, periodistas y chefs
como el director de la Fundacié Alicia, Toni
Massanés, la chef Maria Nicolau, el perio-
dista y escritor Albert Molins o el reconoci-
do escritor gastrondmico y autor de la bio-

Distinciones al Mejor F&B, Mejor Hotel Gastronémico
y Mejor Lobby

TheLobby - Hotel & Gastro Talks celebrara por primera vez la entrega de tres galardones con-
cebidos para poner en valor la innovacion, la visién estratégica y el liderazgo en la hoteleria
gastronémica en Espana:

e Premio al Mejor Hotel Gastronémico de Espana: Este reconocimiento distinguira al esta-
blecimiento que haya convertido la gastronomia en un pilar estratégico de su propuesta de
valor, no como un complemento, sino como un eje central que amplifica la experiencia del
huésped y lo conecta con el territorio. Asimismo, pretende visibilizar como la cocina puede
ser un motor de atraccion, fidelizacion y reputacion, demostrando que la gastronomia es
hoy uno de los diferenciadores competitivos mas relevantes del sector hotelero.

¢ Premio al Mejor Director de F&B Hotelero: Este galardén reconocera al directivo que haya
demostrado excelencia, innovacion y liderazgo en la gestion de alimentos y bebidas, reivin-
dicando un rol estratégico que trasciende la operacion para convertirse en decisivo en la
percepcion global del huésped y en la creacién de valor para el negocio.

e Premio al Mejor Lobby de Espana: Este ultimo premio aspira a reconocer un espacio que,
mas alla de ser punto de recepcion, se convierte en un verdadero escenario de hospitali-
dad. Se reconocera aquel lobby que haya logrado consolidarse como el corazon del hotel a
través de una propuesta gastronémica y de alta cocteleria integrada en la experiencia glo-
bal del huésped.
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grafia de Ferran Adria, Colman Andrews, en-
tre otros.

El director de contenidos del salén, Pep Palau,
afirma que “la Nueva Cocina Catalana refleja
la madurez de un modelo gastronémico que
ha sabido evolucionar sin perder su esencia.
Vivimos un momento decisivo en el que tradi-
cién y modernidad conviven, consolidando a
Catalufia como referente internacional. Reuni-
remos a las voces mds autorizadas para ver
cédmo se expresa hoy esta cocina”.
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¢ Cual sera el plato favorito
de los catalanes?

El Plat Favorit dels Catalans (El Plato Favorito de los Catala-
nes), que llega este aio a su décima edicion, se ha consolida-
do como uno de los concursos mas queridos y populares de
la gastronomia catalana. Impulsado por la revista Cuina'y
Som Gastronomia, quiere descubrir cuél es el plato mas re-
presentativo de la cocina catalana.

En esta edicion especial del concurso y, coincidiendo con Ca-
taluna Region Mundial de la Gastronomia, participan los 15
platos mas emblematicos del recetario catalan, cada uno de-
fendido por dos restaurantes y apadrinado por dos chefs em-
bajadores de reconocido prestigio (como Ferran Adria, Carme
Ruscalleda, Joan Roca, Fina Puigdevall, Nandu Jubany, Oriol
Castro, Marc Ribas o Carles Gaig, entre muchos otros). Los
platos candidatos son: arroz a la cazuela, butifarra con judias
secas, calcots con romesco, bacalao a la llauna, canelones,
suquet de peix, pa amb tomaquet, caracoles a la llauna, esca-
livada, escudella, esqueixada, fricandd, albondigas con sepia,
pollo asado y trinxat.

El 5 de noviembre, en el marco del Forum Gastronomic de Bar-
celona, se anunciaran los 4 platos finalistas, que se podran vo-
tar hasta al 10 de noviembre, fecha de la Gran Final que se ce-
lebrara en la Antiga Fabrica Estrella Damm, a las 18:30h.

Actividades sectoriales

y programas especificos

Paralelamente, el salon desplegard un amplio
abanico de actividades sectoriales organizadas
en distintos bloques temdticos que abarcaran
desde la charcuterfa creativa, la pizza, el mun-
do del vino, la panaderfa y la pasteleria, para la
que se ofrecerd un espacio creativo en el Au-
ditorio a cargo del Colectivo 21 Brix; y la se-
sién en el Aula Forum del chocolatero Lluc
Crusellas. Por su parte, el espacio Forum Lab
acoger diversos programas especificos dedi-
cados a las cocinas de colectividades, la Dieta
Mediterranea, el food design y la cocina salu-
dable, entre otros temas de interés sectorial.



A destacar...

e GFB refuerza su apuesta por el
producto de proximidad.

¢ Potenciara también sectores en
crecimiento y proyeccion como la
panaderia, pasteleria, pizza, vinos
naturales y café de especialidad.

¢ Burgos, Navarra, Caceres, Vallado-
lid, La Coruia, Bilbao y Santander
debutan este afio en el salén.

¢ Se incrementara la participacion
de empresas procedentes de Ale-
mania, Lituania, Irlanda, Portugal,
Francia, Chipre e ltalia.

LAS SESIONES DE
SHOWCOOKING ESTRENARAN
ESTE ANO UN NUEVO FORMATO
MAS PARTICIPATIVO

Una de las novedades de este espacio serd
“TheLobby — Hotel & Gastro Talks”, que
reunird a profesionales del sector hotelero
y food & beverage en una tarde de charlas,
mesas redondas, demostraciones y expe-
riencias. Serd un espacio para debatir re-
tos y oportunidades, inspirar y conectar a
chefs, bartenders, directores de F&B, hotel
managers, propietarios, proveedores, pe-
riodistas e inversores interesados en nue-
vas ideas y formatos.

PEP PALAU

Director del Gastronomic
Forum Barcelona

“El Gastronomic Forum Barcelona fue pionero en la
creacion de una feria de foodservice con actividades
de congreso gastrondmico y continlia abriendo ca-
mino con la implementacion tanto de nuevos espa-
cios como de nuevos formatos de actividades. Este
afo la gran novedad serd la renovacion en profundi-
dad del auditorio, que permitiré incorporar degusta-
ciones en algunas ponencias. Gastronomic Forum
Barcelona es y sera el gran punto de encuentro de
todos los profesionales de la gastronomia. Este afio
el programa contara con la participacion de los co-
cineros y cocineras més prestigiosos de la cocina
catalana actual, con los 5 restaurantes catalanes
que cuentan con 3 estrellas Michelin actuando jun-
tos en nuestro auditorio por primera vez en la histo-
ria. Al mismo tiempo, en el taller se podran degustar
platos iconicos de la cocina catalana, algunos de
ellos en peligro de extincion, mientras un nuMeroso
grupo de jovenes valores dara a probar la cocina
que representa la nueva tradicion. Paralelamente,
ofreceremos una amplia gama de actividades secto-
riales distribuidas en diferentes blogues tematicos,
entre los que destacan la charcuteria creativa (y la
cocina de la charcuteria), la panaderia y la pasteleria,
la pizza y, por supuesto, los vinos.”

Fechas y horarios

Cuando: 3 - 5 de noviembre

JOSEP ALCARAZ

Director del Gastronomic
Forum Barcelona

“El espiritu de Gastronomic Forum Barcelona
es lo que realmente nos hace unicos. No es
solo una feria, es un punto de encuentro vital
entre profesionales. Aqui se genera negocio
desde la cercania. Los visitantes pueden ha-
blar cara a cara con los productores, tocar el
producto, probarlo y compartir inquietudes
en un entorno distendido. Ademas, damos
especial protagonismo al pequefio produc-
tor, que tiene aqui una visibilidad dificil de
encontrar en otros salones. Toda la estructu-
ra ferial esta concebida para que destaquen
tanto las grandes marcas como las peque-
Aas empresas. Uno de los principales atracti-
vos del salén es que permite a las pequefas
marcas llegar a un publico profesional muy
cualificado al que, de otro modo, no tendrian
acceso. Aqui encuentran visibilidad y con-
tactos que se adaptan a su perfil. Ademas,
intentamos complementar la experiencia co-
mercial con el conocimiento, la formacion

y las tendencias que nos aportan desde
chefs consagrados hasta jovenes promesas
y expertos del sector”.

Dénde: Palacio 8 del recinto Montjuic de Fira de Barcelona (Avda. Reina Maria Cristina, s/n)

Horario: L- M: 10:00 - 19:00h - Mi: 10:00 - 18:00h

Mas informacion: www.gastronomicforumbarcelona.com

VYR|7



LAS NUEVAS ESTRELLAS MICHELIN 2025

Lanzarote
en el plato

El chef Rubén Cuesta ofrece
una propuesta que bucea en
los origenes del recetario lan-
zaroteno, sacando el mejor
provecho de los productos que
ofrece la isla a través de técni-
cas vanguardistas. Una cocina
que rinde homenaje a la tradi-
cion, el paisaje volcanico vy el
mar que rodea la isla.

bierto en diciembre de 2019 en el ex-

clusivo complejo Kamez{ Boutique Vi-

llas en Playa Blanca, el restaurante Ka-

mez{ se erige frente al mar en una
simbiosis perfecta con el entorno. Y es que aqui se
diluyen los conceptos de exterior e interior gracias
a espacios abiertos al cielo, materiales autéctonos
como la roca volcénica y detalles vegetales repre-
sentativos de la flora de la isla. Una conexién inte-
gral con el medio ambiente que brinda a los co-
mensales una experiencia tinica.

_._"\-I.{.-:i'r" ot

En la mesa

La cocina del chef Rubén Cuesta, al frente de la
propuesta gastronémica, es un didlogo entre sus
raices manchegas y la tradicién canaria, donde
guisos, sofritos y fondos potentes encuentran su
eco en elaboraciones islefias como el rancho, el
escaldén o los pescados locales. Todo ello con
un firme compromiso por la cocina de proximi-
dad, trabajando con productores de la isla y rei-
vindicando la autenticidad del producto lanzaro-
tefio.




El chef: Rubén Cuesta

Rubén Cuesta Rodriguez, natural de Toledo, descubrié su verdadera vocacion tras
dar un giro a su vida y dejar atras la construccion para dedicarse de lleno a la cocina,
siguiendo el consejo de su padre. Se formé en el prestigioso restaurante El Bohio, en
lllescas, donde trabajé durante seis afnos junto a Pepe Rodriguez, chef con estrella
Michelin, quien marcé profundamente su manera de entender la gastronomia.

En 2018 dio el salto a Canarias para incorporarse al restaurante Bevir en Las Pal-
mas de Gran Canaria, donde tomé contacto con el recetario y el producto canario.
En 2022, acepté el reto de liderar el proyecto Kamezi Restaurant, en Playa Blanca

(Lanzarote), invitado por Koldo Eguren.

Bajo su direccién, Kamezi ha logrado situarse en la élite gastronémica, convirtién-
dose en el primer restaurante de Lanzarote en recibir una estrella Michelin. A este
reconocimiento se suman un sol Repsol, el galardén a Mejor Restaurante en los
Premios Nacionales de Gastronomia de Diario de Avisos, y la distincién del Gobier-
no de Canarias como “Establecimiento de Restauracion de Canarias”, por su inno-

vacion y defensa del producto local.

Hoy, Rubén Cuesta es considerado uno de los chefs referentes del panorama gas-
tronémico canario, capaz de crear experiencias unicas que fusionan tradicion, te-

rritorio y sensibilidad contemporanea.

El Ment degustacién de Kamezi es un viaje de
regreso a los origenes: una interpretacién con-
temporanea de la cocina lanzarotefia que res-
peta el paisaje, los sabores y la cultura local.
Consta de 14 pases, combina productos del
mar de Lanzarote, como la gamba de La Santa,
la sama o el calamar, con elaboraciones basa-
das en el recetario més tradicional de la isla.
Encontramos platos como el salmén de Uga
con pan de algas a la brasa y mantequilla de ajo
y limén, el cabrito embarrado con mole cana-

rio, queso frito y batata, o un delicado postre
de limén, maracuyd y agai con sorbete, meren-
gue crujiente y espuma de fruta de la pasion.
El precio del menti degustacion es de 160 eu-
ros con opcién de maridaje canario por 60 eu-
r0s.

Con respecto a la bodega, desde el restaurante
comentan: “La bodega de Kamezi representa
nuestro homenaje al vino. Un viaje que parte
de los pequenios viticultores de nuestra isla
hasta las grandes referencias internacionales.

Qué ha supuesto
conseguir la estrella...

El chef Rubén Cuesta declara a Vinos y
Restaurantes: “La concesion de la estrella
Michelin ha supuesto una satisfaccion per-
sonal, después de tanto trabajo y esfuerzo,
y para el restaurante lo mismo, después de
hacer una apuesta de este calibre llegar a
conseguirlo es un sueno. Ademas, no la es-
perabamos para nada, ya que aunque nos
estabamos preparando para ello, fue una
sorpresa que llegara tan pronto” Y ahade:
“Por supuesto, supone una presion anadi-
da, ya que estamos en el punto de mira de
mucha gente interesada en este tipo de
restaurantes y claro, queremos siempre dar
mas y mas. Y aunque antes de recibirla ya
teniamos el restaurante lleno casi todo el
ano, es verdad que hemos ganado en rele-
vancia, y se ha interesado mas gente”.

Con la supervision de nuestro sumiller, nues-
tra carta de vinos es un viaje enolégico que ce-
lebra la diversidad vinicola de cinco continen-
tes, a través una cuidada seleccion de etiquetas
de mas de 50 paises”. %

KAMEZI

Ménaco, 2 - 35580 Playa Blanca - Yaiza (Lanzarote)

Tel.: 626 873 695

Horario: Cenas martes a sabados y almuerzo viernes y sabados.
www.kamezi.restaurant

VYR|73



LAS NUEVAS ESTRELLAS MICHELIN 2025

Muxgo

El gran templo
de la cocina
circular
grancanaria

Inspirados por el entorno Unico de
Gran Canaria, los menus que di-
sefa el chef Borja Marrero son un
homenaje a los productos locales
y de temporada, no en vano, an-
tes de conseguir la estrella roja,
Muxgo ya lucia la estrella verde.

] restaurante Muxgo, ubicado en

Santa Catalina, a Royal Hideaway

Hotel en Las Palmas de Gran Cana-

ria, luce su primera estrella roja Mi-
chelin. Este logro, que se suma a su estrella
verde Michelin —la primera conseguida en Ca-
narias— y a un sol Repsol, es un reconocimien-
to a la propuesta innovadora del chef Borja
Marrero, cuya cocina sostenible basada en pro-
ductos locales ha cautivado tanto a criticos
como a comensales.

Fiel a la filosofia de ‘circulo cerrado’
Muxgo destaca por su compromiso con una fi-
losofia de “circulo cerrado”, aprovechando los
recursos propios de su huerto, queserias y
obradores situados en Tejeda, cuna natal de
Marrero. Este enfoque, combinado con una
exquisita ejecucion culinaria, ha permitido
trasladar los paisajes y sabores de Gran Cana-
ria directamente al plato, haciendo de cada
ment una experiencia profundamente vincula-
da al territorio.

“Los platos del restaurante Muxgo no se ini-
cian en la cocina sino en nuestra propia finca,
de carécter ecoldgico y sostenible. Ademas, so-
lemos acudir a las plantas silvestres de la isla
para realzar las salsas y guarniciones en los me-
nus de temporada”, afirma Borja Marrero.

Un recorrido por la alta cocina de Tejeda
Desde los aperitivos a los postres, cada uno de
los platos de Muxgo presentan un fuerte vin-
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El chef: Borja Marrero

Borja Marrero (Tejeda, Gran Canaria, 1986)
estudio ‘Hosteleria y Alta Cocina’ en la Es-
cuela de Hosteleria Hofmann de Barcelona.
Comenz6 su andadura profesional en coci-
nas espanolas de enorme prestigio interna-
cional como las lideradas por Ferran Adria,
Arzak o Ramén Freixa.

México D.F. también fue el lugar donde Borja
Marrero creé y recreé su destreza como di-
rector gastronémico y chef, en la cocina en
el Restaurante Hedonia. Siguié desenvol-
viéndose en un programa en la television
mexicana que llevaba su nombre, «Cocinan-
do con Borja Marrero». Una exitosa carrera
en el pais que concluyé trabajando como
chef privado. Cuando regresa de México
abre el restaurante Texeda que cierra cuatro
anos después para abrir Muxgo en 2022.

culo con el territorio de la caldera de Tejeda y
Gran Canaria. Recetas para cuya elaboracién
se emplean productos tan tipicos de la zona
como el millo, la tunera y otras especies vege-
tales autdctonas, el camarén de Mogan, pes-
cados de temporada, carbdn de olivo de Teje-
da o quesos de produccién propia.

La propuesta del restaurante incluye tres me-
nus — Los Origenes, Lo mds profundo de Te-
jeda y Bentayga—, disefiados para explorar di-
ferentes facetas de la riqueza gastronémica de
la isla. Cada plato se presenta en una vajilla
artesana realizada por Mira Cerdmica de la
mano de Borja Marrero, a partir de las cenizas

Qué ha supuesto
conseguir la estrella...

En palabras del chef Borja Marrero, “Recibir la
primera estrella Michelin roja para Muxgo es un
suefo hecho realidad y un reconocimiento a
anos de trabajo dedicados a llevar la esencia de
Gran Canaria a cada plato. Para mi, como chefy
como canario, es un orgullo ver cémo nuestra
apuesta por la sostenibilidad y el uso de produc-
tos locales, ha sido valorada en el mas alto nivel.
Este logro no solo celebra nuestra filosofia de
km 0, sino que también rinde homenaje al legado
gastronémico de nuestra tierra. Este reconoci-
miento ha sido posible gracias a todo el equipo
de Muxgo y a Santa Catalina, a Royal Hideaway
Hotel. Esta estrella Michelin nos motiva a seguir
innovando y perfeccionando nuestra propuesta,
para seguir aportando una cocina profundamen-
te conectada con el territorio canario”.

del gran incendio de las cumbres de Gran Ca-
naria en 2019, la arena de los saltos de agua
de Tejeda y la lana de las ovejas del chef,
destacando la conexidn entre la natura-
leza y la gastronomia.

MUXGO

Hotel Santa Catalina Royal Hideaway

Ledn y Castillo, 227

35005 Las Palmas de Gran Canaria

Tel.: 828 150 028

Horario: Mi- S:13:30 — 15:30 y 20:00 — 23:00 —
D:13:30 - 15:30

WWW.MUXJo.es
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La marca colectiva de espumosos de calidad
presenté hace unos dias en la bodega Nadal
(Torrelavit, Barcelona) los datos de la vendimia
2025, que ha sido excelente, tanto en calidad
como en volumen, con casi 8 millones de kilos
de uva.

Los encargados de la presentacion fueron el an-
fitrion del evento, Xavier Nadal, y el presidente y
vicepresidente de la entidad, Pere Llopart y Roc
Gramona, respectivamente.

Nadal abrié el acto con un andlisis del contexto
climatico y agronémico, haciendo hincapié en el
fin de la sequia: “los vifiedos vuelven a respirar
de nuevo”. Gramona, por su parte, afirmé que
“la vendimia 2025 ha sido la mejor de los ulti-
mos anos, tanto en calidad como en cantidad, y
prevemos que hara historia en el Penedeés”. El

Homenaje a las mujeres mexicanas

ACTUALIDAD

vicepresidente sefialé6 ademas que el 94% de la
uva es autoctona, con el objetivo de llegar al
100% en un plazo de nueve aios. Pere Llopart,
por su parte, destacé la expansion que vive la
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En Mamazzita, el nuevo es-
pacio del grupo RosaNegra
en Madrid (Paseo de la
Castellana, 4), la mixologia
se convierte en relato cultu-
ral. Cada trago rinde home-
naje a una figura femenina
cuya fuerza marc la identi-
dad de México (Frida, Cha-
vela, La Malinche...). La ex-
periencia se completa con
una breve seleccién gastro-
ndémica que celebra al taco
en sus versiones mas autén-
ticas: la cochinita pibil; los
tacos al pastor y el taco go-
bernador de camarén.

marca colectiva. En tan solo un aio,
Corpinnat ha pasado de 12 a 19 bo-
degas, un crecimiento del 58% que
consolida al colectivo como referen-
cia de los espumosos de calidad del
Penedeés. Y es que Corpinnat es mas
que un sello, es un proyecto basado
en valores compartidos, como la vi-
nificacién propia e integra, la cose-
cha manual, el respeto por el territo-
rio, la elaboracion ecoldgica, las
largas crianzas y el arraigo a varie-
dades y tradiciones que definen la
cultura viticola del Penedés.

La marca ya supera los mas de 3 millones de
botellas anuales, evidenciando la confianza cre-
ciente de consumidores y prescriptores.

Premio y colaboracion

Ramon Bilbao ha sido galar-
donada con el Premio a la
“Experiencia Innovadora en
Enoturismo” en la gala de
los Premios Best Of Wine
Tourism Rioja 2026. La or-
ganizacion ha reconocido el
proyecto de Ramon Bil-
bao por su caracter innova-
dor y curioso que siempre
provoca nuevas miradas so-
bre el vino 'y el enoturismo.
Por otro lado, la bodega se
ha unido como colaborado-
ra de la Seleccién Espanola
de Futbol en el camino hacia
el Mundial 2026.
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Desvelados los chefs que cocinaran en la Gala Michelin 2026

El proximo 25 de noviembre Méalaga
acogera la gala de presentacion de la
MICHELIN GUIDE Guia Michelin Espaia 2026.
i La cena de la gala reunira a nueve desta-
cados chefs de la provincia de Malaga,
todos ellos reconocidos en la Guia Mi-
chelin: Mario Cachinero — Restaurante
Skina, Marbella™; Benito Gomez — Res-
taurante Bardal, Ronda*; José Carlos
Garcia — Restaurante José Carlos Garcia,
Mélaga*; Emiliano Schobert — Restauran-
te Blossom, Malaga*; Dani Carnero —
Restaurante Kaleja, Méalaga™; Diego Ga-
llegos — Restaurante Sollo, Fuengirola*;
Mauricio Giovanini — Restaurante Messi-
na, Marbella*; Manuel de Bedoya — Res-
taurante Nintai, Marbella* y David Olivas
— Restaurante Back, Marbella”

Arvhabata, o A

Makro retine a mas

de 1.200 hosteleros

Con motivo del Dia de la Hosteleria, el pa-
sado 14 de octubre, Makro congregé a mas
de 1.200 hosteleros en la Gran Fiesta de la
Hosteleria que tuvo lugar en el Palacio de
Cibeles de Madrid. Ademas, Makro quiso
homenajear a ocho profesionales por los
valores que con su trabajo diario aportan al
sector: Pepa Munoz, Gregorio Contreras,
Carlos Maldonado, Ramon Freixa, Teresa
Gutiérrez, Carlos Casillas, iﬁigo Lavado y
José Roldan.

Flamenco

Familia Torres ha lanzado entre barricas

la segunda edicion de su
Coleccion Privada, una
extraordinaria seleccion
de anadas antiguas de
sus vinos mas emblemati-
cos (Mas La Plana, Reser-
va Real, Milmanda y
Grans Muralles), con un
envejecimiento minimo de
10 anos, dirigida a clien-
tes privados, coleccionis-
tas y restauradores de
prestigio.

Pagos del Rey Museo del Vino, si-
tuado en Morales de Toro (Zamo-
ra), vuelve a maridar vino y flamen-
co con una nueva edicion del

ciclo Barrica Jonda. El primero de
los conciertos tuvo lugar el 24 de
octubre, al que le seguiran el de
Samuel Serrano el 7 de noviembre
y el de Mayte Martin el 21 de no-
viembre.
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Nuevos volumenes de Wine Sapiens

Juvé & Camps y elBullifoundation han presentado en Copenha-
gue y Oslo los volimenes V y VI en inglés de Wine Sapiens, co-
leccion dedicada al vino que forma parte de la Bullipedia. Gracias
al apoyo de la bodega del Penedés, ya se han publicado en in-
glés los seis primeros volimenes de la coleccion.

Refugio de vinos naturales y cocina de autor

Bar-Vi, ubicado en el Barrio de las Letras de Madrid, es el nuevo proyecto
del chef Carlos Gremone, Débora Schneider y Luis Miguel Castaiio en el
que conviven la cocteleria italiana del aperitivo clasico y una seleccion de
vinos naturales de producciones Unicas y sostenibles, pensada para
acompanar una cocina de autor con acento italiano.

[ntercarn volverd a ser el motor

de Alimentaria 2026

El salén de los productos cérnicos y derivados Intercarn serd
el drea més extensa de la proxima edicién de Alimentaria, que
tendra lugar del 23 al 26 de marzo en el recinto Gran Via de
Fira de Barcelona. Con unas 350 empresas nacionales e inter-
nacionales, también contard con un mayor nimero de gran-
des compradores invitados.

EXPERIENCIA
SENSORIAL
Y EDUCATIVA

Pachamama Wines & Bar ha abierto en
Barcelona (Mallorca, 626) con una mi-
sion: ofrecer no solo vinos y gastrono-
mia, sino una experiencia sensorial y
educativa a través de catas, formacio-
nes y eventos. Su objetivo es convertir-
se en un referente cultural y enolégico
en la ciudad, reconocido por difundir
los vinos del Nuevo Mundo y las cepas
autéctonas catalanas, en un espacio
donde la gastronomia, el arte y la edu-
cacion se encuentren.
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Paso estratégico

Torre Oria (Utiel Requena) ha dado un paso estratégico en su plan de creci-
miento con la adquisicion de Bodegas Berberana, una marca con cerca de
150 afos de historia y una solida presencia en el extranjero. La operacion,
incluye tanto la marca como los activos clave de la bodega ubicada en
Fuenmayor (La Rioja).

PASTA PREMIUM

La nueva gama “Al Bronze” de Gallo incluye formas XL como spaghetti, plu-
mas, hélices, tallarines al nido o macarrones. Esta Inspirada en el método tra-
dicional italiano con moldes de bronce, ofreciendo una textura rugosa y poro-
sa que mejora la absorcion de salsas y realza los sabores.

Fisperado
regreso

Cincuenta afios después de su
nacimiento, Cervezas Turia re-
cupera Turia Stark, “la rubia de
Valencia”, una cerveza fresca y
con cardcter profundamente li-
gada a la tradicion cervecera va-
lenciana. Ya puede encontrarse
en bares y restaurantes y conti-
nuard ampliando su presencia

en los préximos meses.

Sexto libro

MUJERES DEL VIND Meritxell Falgueras

ha lanzado su sex-
to libro, Mujeres
MERITXELL FALGUERAS del Vino, de la
mano de Planeta
Gastro y con pro-
logo de Carme
Ruscalleda. Un li-
bro mas que ne-
cesario y oportu-
no sobre la
reivindicacion de
la feminizacion
del mundo del
vino. La autora
afirma: “Este li-
bro no son las
memorias de una
sumiller, sino el relato de una historia de vino entrelazada
con muchas otras historias. Y de como el movimiento ‘Muje-
res del Vino’ ha puesto por fin el foco (y ya no hay vuelta
atras) en la parte femenina del vino para reivindicar nuestro
protagonismo”.

4 Y Ja sesigra Tarmbidn fomard Vimel !

TRADICION Y SOFISTICACION

El salchichon ibérico trufado es la Ultima novedad de
la marca salmantina Ibéricos Montellano. Elaborado a
partir de una cuidada seleccion de carnes ibéricas y
con el mismo adobo que el salchichén ibérico cular,
se diferencia por un delicado toque de trufa, que
aporta un sabor elegante y una profundidad aromati-
ca distintiva. Un producto gourmet diferente ideal
para darnos un capricho, para poner en nuestra mesa
las préximas Navidades o incluso para regalar.

L
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Four Seasons Hotel Madrid

FLispecial

NAVIDAD

Vinos y espumosos
para brindar y maridar
con las comidas

y cenas festivas.

Vincci Hoteles

DOCA. RIOJA

Su caréacter pionero, asi como su apuesta por la innova-
cién y la sostenibilidad, han llevado a Rioja a alcanzar su

posicion de referencia en el mercado nacional. Copas con glamour

Hay mil maneras de vivir las fiestas navidenas pero hay una cosa de la que nunca
viene mal rodearse: tu destilado favorito, que puedes tomar solo o como parte de
sofisticados cocteles.

Los menus de fiesta de los restaurantes

Sugeriremos algunos
establecimientos lo-
calizados en diferen-
tes ciudades de
nuestro pais, ideales
para disfrutar de las
propuestas culinarias

Productos gourmet mas exquisitas estas
Navidades sin necesi-
Son ideales para regalar o darse un capricho dad de cocinar.

estas fiestas, entre otras cosas, por su calidad
excepcional y su cuidada elaboracién.

LOS CONTENIDOS DE LA REVISTA ESTAN SUJETOS A CAMBIOS POR MOTIVOS EDITORIALES.
Sensia Experiencia
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%
IBERICOS

MONTELLANO
ak

Un profundo
sabor umami,
con un final largo,
dulee, ahumado
y limpio.

www.ibericosmontellano.com
info@ibericosmontellano.com | Tel. 923 373 100


https://ibericosmontellano.com/
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https://lustau.es/
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