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EDITORIAL # 280

iFelices Fiestas!

Emirates

odos los meses tra-
bajamos con la ma-
yor ilusién para
que nuestra revis-
ta sea de vuestro agrado. Sin
vosotros, los lectores, nuestro
trabajo no tendria sentido.
Pero debemos reconocer que
en el numero de diciembre redoblamos esa ilu-
sion.
Nuestra edicién de Navidad llega puntual para
que vaydis tomando nota de cara a las préximas
fiestas.
Comenzamos con un reportaje sobre la DOCa.
Rioja, que este aio que estamos a punto de fina-
lizar, ha cumplido 100 afios. Ademads, hemos en-
trevistado a la nueva presidenta de su Consejo Re-
gulador para que nos hiciera un balance de este
afio tan especial.
Seguimos con sugerencias para elegir los vinos
mas adecuados para la Navidad y os hablamos de
los espumosos, los preferidos a la hora de los brin-

Os ofrecemos un
monton de ideas de
cara a la Navidad

dis. También os ofrecemos un
reportaje sobre destilados, el
ingrediente indispensable de
los cécteles mas festivos.

Por otro lado, si buscdis un re-
galo original para ese amigo
foodie o desedis sorprender a
vuestros invitados utilizando
en los platos ingredientes fuera de lo comun, los
productos gourmet seran vuestros grandes alia-
dos. Os hemos preparado una seleccion. Y si no
os apetece cocinar, casi todos los restaurantes tie-
nen preparados menus festivos. Nosotros os su-
gerimos algunos.

Finalmente, os traemos todas las novedades que
se dieron a conocer en la gala de presentacion de
la Guia Michelin 2026 en la que el chef Ramén
Freixa, el protagonista de nuestra portada, consi-
guid dos estrellas. No os perdais la entrevista que
nos ha concedido.

iHasta el ano que viene!

Laura Curt

Nuestra publicacién esta también disponible de forma

gratuita en www.revistavinosyrestaurantes.com

www.revistavinosyrestaurantes.com

® @revistavinos

@revistavinosyrestaurantes
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Vino del mes

Gran Reserva
904-2016

Hay vinos que no solo se beben, se
recuerdan, que hablan despacio,
que nos ensenan el valor del tiem-
poy la belleza de lo bien hecho.
Gran Reserva 904 es uno de ellos.
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20 DOCa. Rioja

Nacié6 en 1925 y fue la primera en obtener el re-
conocimiento de “Calificada”, en 1991. Hoy en
dia sus vinos son los preferidos de los espafio-
les y los que gozan de mas fama y reconoci-
miento mundial.

38 Espumosos

Brindar con burbujas siempre es una gran idea.
Y es que os vinos espumosos, gracias a su efer-
vescencia y a sus elegantes botellas, son sinoni-
mo de glamour, de fiesta y de celebracion.

58 Productos gourmet

Si buscas un regalo original para ese amigo foo-
die o deseas sorprender a tus invitados utilizando
en tus platos ingredientes fuera de lo comun, los
productos gourmet seran tus grandes aliados.

64 Guia Michelin Espana 2025

Cinco nuevos biestrellados han sido los gran-
des triunfadores, a los que se han unido 25
restaurantes que han logrado el suefio de
entrar en el firmamento gastronémico al con-
quistar su primera estrella.

68 Entrevista al chef Ramon Freixa
El chef catalan abrié el pasado mes de julio en
Madrid dos restaurantes independientes en un
mismo local: Ramon Freixa Tradicion y Ramon
Freixa Atelier, por el que acaba de conseguir dos
estrellas Michelin.

72 Menus de fiesta

Las fiestas navidefias son unos de los momen-
tos algidos de la restauracion espafiola que
prepara menus especiales para celebrar las
reuniones con amigos y familiares.
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Hasta el 15/ 12
Festival Mar i Muntanya

La segunda parte de este festival conecta en la Val d’Aran (Lleida) a 6
chefs araneses con 6 chefs de Cambrils (Tarragona). Siguiendo un for-
mato de jornada, durante su quincena, el restaurante anfitrion aranés
ofrece en su carta, fuera de carta o menu degustacion el plato estrella
de su homénimo cambrilense, asi como el plato de mar i muntanya
creado conjuntamente.

Mas informacién: www.festivalmarimuntanya.cat

A
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Hasta el 08/ 12
Jornadas Gastronomicas del Pote de Turén

El valle de Turén, en el concejo asturiano de Mieres, volvera a conver-
tirse en la capital del pote asturiano de la mano de estas jornadas
que ya suman 34 ediciones. Participaran una decena de estableci-
mientos hosteleros del Valle.

Mas informacion: www.mieres.es

Todo el mes
Enoturismo con
sabor navideno

Pradorey (Gumiel de
Mercado, Burgos) en di-
ciembre sabe a Navidad,
concretamente su eno-
turismo, ya que las visi-
tas, que siempre inclu-
yen la cata de tres de
sus referencias, durante
este mes, se maridan

31/12
Fin de Aho en
Can Bordoy

Vuelve la fiesta de Fin de
Afio mas exclusiva de Pal-
ma: mascaras, misterio y un
espectaculo internacional
acompanado de un finger
food hedonista que incluira
propuestas como Mini taco
de bogavante o Ceviche de
gamba roja y naranja, entre

con turrén. muchas otras exquisiteces.
Mas informacion: Mas informacion:
www.pradorey.es www.canbordoy.com
Todo el mes

Planes de Navidad en
El Palace Barcelona

El Palace Barcelona ofrecera algunos de los planes navidefios
mas apetecibles y originales de la ciudad como un Christmas
Afternoon Tea o la proyeccién de peliculas navideias en el
Rooftop Garden del hotel con palomitas, dulces navidefios y
vino o chocolate caliente.

Mas informacién: www.hotelpalacebarcelona.com

4| VYR




aroline sucede a
Frédéric Panaiotis,
quien ocupd el car-
go desde 2007 y fa-
llecié tristemente a principios de este afio. Especialis-
ta en chardonnay, serd la encargada de dar forma a las
emblemadticas cuvées de la Maison, preservando la ar-
moniay elegancia que caracterizan sus vinos. También
impulsard el compromiso de Ruinart con la innovacién,
desde el viniedo hasta la copa, reforzando la dedicacién
de la Maison a una viticultura sostenible.
“La transmision y la excelencia son valores funda-
mentales en Maison Ruinart. Encarnan un savoir-fai-
re de casi tres siglos que evoluciona y se perfecciona
constantemente. Nos alegra dar la bienvenida a Caro-
line Fiot como nueva chef de cave. Caroline se formé
junto a Frédéric Panaiotis durante casi una década y
ha sido miembro clave de nuestro comité de cata des-
de 2016. Continuard la labor de su predecesor, man-
teniendo la precisién y frescura que definen nuestros
champagnes”, afirma Frédéric Dufour, Presidente de
Maison Ruinart.
Por su parte, Caroline Fiot, ha declarado: “Es un ho-
nor profundo continuar dando forma al estilo Rui-
nart, siguiendo los pasos de Frédéric Panaiotis. Com-
parto el respeto profundamente arraigado en
Champagne por el tiempo, y me enorgullece ocupar
mi lugar en la historia de una Maison guiada por un
espiritu visionario desde 1729”.%

PERFIL

Trayectoria

Caroline Fiot, formada en el Institut
Agro de Montpellier (Francia), co-
menzo su carrera trabajando en
los vifiedos de SaintEmilion. Esta
temprana experiencia familiar des-
perté su vocacién por el mundo del
vino. Posteriormente, adquirié ex-
periencia internacional en distintas
bodegas, especialmente en Esta-
dos Unidos y Vietnam. Ya de vuelta
en Francia, amplié su formacion
cientifica incorporandose a la Ca-
tedra LVMH en la ESSEC Business
School.

En 2016, se unié a Maison Ruinart
como parte del equipo de enologia
dirigido por Frédéric Panaiotis.
Formé parte del comité de catay
superviso los procesos de fermen-
tacion durante la vendimia. Ade-
mas, lider6 varios proyectos de
1+D, entre ellos estudios sobre el

LA MAISON RUINART HA
NOMBRADO A ESTA INGE-
NIERA AGRONOMA Y ENO-
LOGA DE 34 ANOS COMO
SU NUEVA CHEF DE CAVES,
UN CARGO QUE ASUMIRA
A PARTIR DEL 1 DE ENERO.
SERA LA ENCARGADA DE
PERPETUAR EL SABOR
DISTINTIVO DEL CHARDON-
NAY Y EL ESPIRITU PIONE-
RO DE LA MAISON, CON
CASI TRES SIGLOS DE HIS-
TORIA VITIVINICOLA.

CAROLINE FI1OT

efecto de la luz en el Ruinart Blanc
de Blancs y la creacion del estuche
Second Skin. En los cinco afos si-
guientes, trabajé en la adaptacion
de las practicas viticolas y de vini-
ficacion al cambio climatico, reali-
26 microvinificaciones para explo-
rar la adaptacion varietal y
particip6 en el desarrollo de la pri-
mera edicion de la nueva cuvée
Ruinart Blanc Singulier.

Tras una estancia en Chandon Ar-
gentina en 2020, regres6 a Cham-
pagne en 2021 para asumir la di-
reccion del centro de vinificacion
de Mont Aigu en Maison Moét &
Chandon. Tres afos mas tarde, fue
nombrada responsable de todas
las instalaciones de vinificacion,
supervisando la implementacion
de los ensamblajes, desde la re-
cepcion del mosto hasta el embo-
tellado, para las Maisons de Moét
Hennessy en Epernay.

VYR|5



VINO DEL MES

Gran Reserva 904-2016

La elegancia
y equilibrio de
un gran estilo

Hay vinos que no solo se
beben, se recuerdan, que
hablan despacio, que nos
ensefan el valor del tiempo
y la belleza de lo bien
hecho. Gran Reserva 904
es uno de ellos. Y su regre-
so llega acompanado de un
hito: La Rioja Alta, S.A. nos
presenta casi al unisono las
nuevas anadas de sus tres
Gran Reserva —Gran
Reserva 890-2011, Gran
Reserva 904-2016 y Vifa
Arana Gran Reserva 2017-.
Tres joyas que, mas alla de
su prestigio, son una cele-
braciéon de la paciencia, la
elegancia y la fidelidad a un
estilo eterno.

Gran Reserva
904-2016

Tipo: Tinto

D.O.Ca: Rioja

Variedades: Tempranillo (90%)
y graciano.

Graduacion: 14% vol.

PVP: 75€

LA RIOJA ALTA, S.A.
Avenida de Vizcaya, 8

26200 Haro (La Rioja)

Tel.: 941 310 346
info@riojalta.com
www.riojalta.com
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esde su fundacién en 1890, La
Rioja Alta, S.A. ha hecho del
tiempo su mejor aliado. No hay
prisa en sus paredes centenarias,
solo precisién. Cada vino nace de
una minuciosa seleccién de uvas procedentes de
vifiedos propios, cultivados en las zonas mas pri-
vilegiadas de Rioja. Solo las cosechas mds extra-
ordinarias, aquellas que ofrecen la combinacién
perfecta de equilibrio, madurez y frescura, se
convierten en Grandes Reservas.

Lanzamiento simultaneo de tres afiadas

El lanzamiento simultdneo de las tres nuevas
afladas es una coincidencia excepcional, resulta-
do de un ciclo de afios especialmente generoso
para la viticultura de esta tierra. La afada 2011,
destinada al Gran Reserva 890, destacé por su
potencia y nobleza, por su estructura y profun-
didad aromatica. La 2016, elegida para el Gran
Reserva 904, es una cosecha de equilibrio y sere-
nidad: lluvias moderadas, maduracién pausada y
una uva que alcanzé su punto 6ptimo de ex-
presién. Y la 2017, que da vida al Vina Arana
Gran Reserva, aporta la energia y frescura de
una nueva generacion de vinos que, sin renun-


https://www.riojalta.com/
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ciar a la tradicién, miran al futuro con elegancia.
La coincidencia de estas tres nuevas cosechas no
solo refuerza el prestigio de La Rioja Alta, S.A.,
sino que reafirma su condicién tnica en Esparia
como bodega con tres Grandes Reservas en su
portfolio. Tres estilos que, juntos, resumen la fi-
losofia de toda una vida dedicada al vino: el po-
der de la tradicion, la precision técnica y una
profunda sensibilidad por la belleza del tiempo.
El Gran Reserva 890 representa la cuspide del
clasicismo, la majestuosidad y la complejidad de
las grandes afiadas; el Gran Reserva 904, la ele-
gancia fluida, el equilibrio y la armonfa; y el Vina
Arana Gran Reserva, la sutileza moderna y la
frescura contempordnea. Tres caminos que se
cruzan en un mismo destino: la busqueda cons-
tante de la excelencia.

La sintesis perfecta

Para Julio Saenz, endlogo de la bodega, el Gran
Reserva 904 de 2016 representa la sintesis per-
fecta del estilo de la casa: “Probablemente uno
de los 904 mas frescos, sofisticados y elegantes
de nuestra historia. La clave estd en la extraordi-
naria maduracion del tempranillo y el graciano,
todo en su sitio, en el momento més adecuado”.
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El vino procede de una cuidada seleccion de
tempranillo (90%) de vifiedos en Villalba, Brifias
y Rodezno, y graciano (10%) de la finca Monteci-
llo, en Fuenmayor. Su crianza se extiende duran-
te cuatro afios en barricas de roble americano de
fabricacién propia, con ocho trasiegas manuales
que oxigenan el vino de forma natural, permi-
tiendo que cada matiz se integre lentamente.
Después, el vino descansa en botella, en la quie-
tud de los calados de Haro, hasta alcanzar su
punto exacto de armonfa.

En copa, el Gran Reserva 904 nos 2016 muestra
su elegancia serena. Su bouquet combina aro-
mas de fruta roja madura, hojas secas, vainilla,
tabaco y un fondo balsdmico muy fino. En boca
es amplio, equilibrado y fresco, con taninos se-
dosos y un final largo, refinado, pleno de mati-
ces. Es un vino que invita a la conversacién y al
disfrute pausado.

Ademas, por primera vez en su historia, Gran
Reserva 904 se presenta en formato Jeroboam (3
litros), pensado para las celebraciones mas espe-
ciales y como una pieza de coleccionista que re-
alza su caracter atemporal. Una botella destina-
da a convertirse en uno de los regalos mas
deseados de esta Navidad.

8| VYR

Cada copa nos devuelve
a ese lugar donde la
paciencia y la elegancia
se encuentran

Fidelidad al paisaje

Pero si algo distingue a esta casa es su fidelidad
al paisaje. Con casi 600 hectareas de vifiedo pro-
pio, La Rioja Alta, S.A. lleva anos impulsando
una viticultura regenerativa y sostenible. En el
30% de sus vifiedos se emplean cubiertas vege-
tales, se han instalado sistemas de energia solar
y biomasa, y se ha puesto en marcha un ambi-
cioso programa de replantacion que asegura la
preservacion del ecosistema. El resultado no
solo son uvas de calidad sobresaliente, sino vi-
nos que reflejan la identidad del territorio y su
equilibrio natural. Esa misma coherencia se ex-
tiende a cada detalle: las barricas son elaboradas
en la toneleria propia, el corcho proviene de
bosques gestionados responsablemente y cada
botella sale al mercado solo cuando el vino estd
listo para ofrecer su mejor versién. En La Rioja

Alta, S.A., el respeto por los procesos natura-
les no es una tendencia, sino una filosofia
que se transmite de generacion en genera-
cion.

El Gran Reserva 904 2016 encarna esa forma
de entender el vino: no como un producto,
sino como un legado. Es el resultado de un
tiempo medido en silencio, de una suma de
pequenas decisiones y de un compromiso
inquebrantable con la autenticidad. Cada
copa nos devuelve a ese lugar donde la pa-
ciencia y la elegancia se encuentran.

Hoy, mas de 130 afos después de su funda-
cién, La Rioja Alta, S.A. contintia siendo un
referente mundial de equilibrio y refina-
miento. Su capacidad para conjugar tradi-
cién y modernidad, su rigor técnico y su fi-
delidad al estilo que la hizo grande siguen
siendo su mejor carta de presentacién ante
el mundo. Y con esta nueva trilogfa de Gran-
des Reservas la bodega de Haro (La Rioja)
escribe un nuevo capitulo de su historia. Un
brindis al tiempo, a la memoria y a quienes
saben esperar. Porque, como demuestra este
Gran Reserva 904, la verdadera elegancia no
se impone: permanece.¥
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Da a conocer tu restaurante
al Mundo.

Haz saber a los viajeros internacionales que aceptas su tarjeta. EI 60 X de los
clientes* comprueba si pueden pagar con su tarjeta antes de hacerlo) Muestra
estos logos y abrele las puertas a clientes de cualquier parte del mundo.

Para mas informacion o para solicitar tus
pegatinas gratuitas, escanea este codigo:
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Toro que

rompe moldes

Campo Eliseo Contraco-
rriente 2024 es un tinto

muy singular elaborado a

partir de la variedad tin-

ta de Toro. En él pre-
dominan aromas de
fresa, moras tritu-
radas y ardndanos.
También tiene to-
ques de pimienta
negra y especias.
Vibrante, con sa-
bores acidos a
fresa. Muy in-
mediato, redon-
do y jugoso.

Una joya
del Bierzo
con alma
atlantica

La Fortuna 2022 es
un vino parcelario de
Raul Pérez, elabora-

do principalmente
con mencia, acom-
pafiada de garnacha
tintorera, estaladina y
souson, que refleja el
caracter fresco y mi-
neral del Bierzo. Su
final largo v ligera-
mente salino lo hace
irresistible junto a car-
nes blancas, platos
de caza ligera 0 que-
S0s semicurados.

10| VYR
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Sugerencias del mes

VINOS TINTOS

Vino atemporal

Bodega Numanthia ha pre-
sentado la nueva afiada
de su vino de culto,
Themantia 2017: un
ejercicio de artesania
fina que encarna el
caracter de la tinta
de Toro y la finura
atemporal de un
icono del vino espa-
fol. Destaca por su
equilibrio exquisito
entre potencia y su-
tileza, profundidad y
serenidad. Un vino
de guarda que pue-
de elegantemente
superar mas de
veinte anos de vida.

BARIIOS

A B LANLEE

Fruta vibrante

Bodega Bardos acaba de
lanzar la nueva afiada de
su buque insignia, Bar-
dos Vifiedos de Altura
2023, un vino con fruta
vibrante, tanino atercio-
pelado y una acidez pre-
cisa. Tras 12 meses de
crianza en roble, este
vino vuelve a reivindicar
la expresién més fresca y
equilibrada de la D.O.
Ribera del Duero.

PARA CELEBRAR

Cepas Viejas 2022 llega para celebrar el 25 ani-
versario de la bodega Dominio de Tares. En su
elaboracion se han seleccionado pequeias vi-
fas en vaso de mas de 80 afos, situadas en
torno al Castro Bergidum, cuna del Bierzo. Y
antes de salir al mercado, ha pasado 10 meses
en barricas y 18 meses mas en botella.
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Fruto de
un entorno
extremo

Cabeza Lobera 2023 de Bo-
degas Antonio Serrano se
elabora principalmente con
tempranillo y envejece du-
rante 9 meses en barri-
cas de roble francés.
Un vino con D.O. Ri-
bera del Duero que
captura la energia
salvaje de un en-
torno extremo.
De caracter fru-
s i tal, con toques
i balsamicos y una
estructura que
combina poten-
cia y elegancia.

INTENSO'Y
REFINADO

Altar 2018 representa
la maxima expresion
del cabernet sauvig-

non de Otazu. La
crianza se extiende
por 18 meses en ba-
rricas de roble, segui-
da de un envejeci-
miento en botella de
60 meses. El resultan-
do, un vino con una
estructura excepcio-
nal, profundidad de
sabor y un caracter
intenso y refinado.

12| VYR
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Sugerencias del mes

VINOS TINTOS

Sabroso,
finoy
eléctrico

Mastines BOJ 2018, de la
bodega extremena Pago
los Balancines ha sido re-
conocido como Mejor
Vino de Espana elabo-
rado con la variedad
garnacha tintorera, al
obtener la Medalla
Grand Gold y el reco-
nocimiento “The Spa-
nish Garnacha Tinto-
rera Monovarietal
Wine Ambassador”
en la Guia Wine Up
2026. Un vino sabro-
s0, fino y eléctrico.

.l_1llh' "'r.d,l.ln"ru

Protagonista en
mesas especiales

Pago de Valtarrena 2022 es la
nueva anada de uno de los tin-
tos mas cuidados de Bodegas
Carmelo Rodero en Ribera del
Duero. Con sélo 26.250 bote-
llas, llega directamente a res-
taurantes de alta cocina y es-
pacios gourmet seleccionados.
Se trata de un tempranillo
profundo y armonioso.

CON ESTILO

El nuevo Habla N°35 Cabernet Franc
es una edicion limitada que cautiva
por su elegancia atemporal y caracter

expresivo. Este Vino de la Tierra de Ex-
tremadura encarna la filosofia de Giorgio
Armani y su célebre frase “El estilo es la
Unica belleza que nunca se desvanece”.
Ideal para compartir y regalar a quienes
aprecian la singularidad y la excelencia.
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MATARROMERA

Caracter sofisticado



https://matarromera.es/

FLORAL'Y
MINERAL

La Poda Godello
(D.O. Valdeorras)

rinde homenaje a
ese acto de cuidado
y precisién que pre-
para la planta para
ofrecer su mejor
fruto. Nace en las
laderas del rio Sil,
donde el terreno
granitico aporta
notas de musgo y
piedra humeda. Es
floral y mineral. En-
vejecido sobre sus
lfas, representa la
elegancia natural del

noroeste espanol.

Lujo
artesanal

Las Varas Malvar 2023 es
la primera referencia de la
bodega Alto de Pioz. Un
blanco de guarda espec-
tacular, fermentado y cria-

do en un Unico fudre de
roble francés y afinado en
depdsitos de hormigon.
Estéa elaborado a partir de
una variedad autéctona y
con un profundo arraigo
en La Alcarria, la malvar.
El resultado es un vino
que en boca destaca por
su salinidad, volumen,
acidez viva y madera per-
fectamente integrada.
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Sugerencias del mes

VINOS BLANCOS

Imagen
renovada

Chivite Finca Legardeta
Chardonnay 2024 (D.O.

Navarra) estrena ima-

gen. Esta nueva
identidad se plas-
ma en elementos
graficos inspira-
dos en el vifiedo.
En su interior al-
berga un blanco
parcialmente fer-
mentado en barri-
ca de roble fran-

cés, de color
amarillo verdoso
brillante, con aro-
mas de fruta
blanca madura y
citricos. En boca
es sabroso y con
buena amplitud.

Riesling
manchego

Seis Cuerdas, de bo-

degas Alcardet, esta

elaborado con ries-
ling, una variedad
de origen aleman
que ha demostra-
do una excelen-
te adaptacion
al climay sue-
lo manche-
gos. Este
vino, com-
plejo, fresco
y con gran
recorrido en
boca, ha
captado el
interés de
la alta hos-
teleria.

SEBCUERDAS

LANZAMIENTO
NOVEDOSO

El ultimo lanzamiento de Bo-
degas Aragonesas se llama
Coto de Hayas Garnacha
Blancay es el primer vino que
elabora con esta variedad.
Forma parte de la gama de la
reconocida y premiada Garna-
cha Centenaria. Tiene un co-
lor amarillo palido y en nariz
se perciben notas frescas de
manzana verde y citricos. En
boca es muy equilibrado.
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seleccion

NAVIDAD

LADY BONGO

Viaje por el trépico

L ady Bongo rompe las reglas y viaja
por el trépico para reinterpretar la
gastronomia japonesa con influencias
criollas y latinas en el madrilefio barrio
de Salamanca. Es un lugar donde las ce-
nas se alargan con cdcteles de autor,
donde el ambiente invita a quedarse
después de comer y donde cada detalle
estd pensado para disfrutar. Perfecto
para encuentros afterwork, noches con
amigos o para dejarse llevar por una ex-
periencia Ginica en la ciudad. Una expe-
riencia que también puedes disfrutar en
Nochevieja. En su ment de fin de ano,
los nigiris de chutoro, las zamburinas a
la plancha, el bao de cangrejo con sarsa
criolla o el yakitori de solomillo convi-
ven con propuestas dulces como la
mini cheesecake de frambuesa o el bom-
bén de chocolate y matcha.

Lady Bongo Serrano, 1 - 28001 Madrid - Tel.: 662 299 479 - www.ladybongo.com. @ INSTA@ladybongomadrid

PAPUA COLON

Cocina de autor y diversion nocturna

D esde su apertura hace cinco ~ puesta gastrondmica de primer

aios, Papua Colén se ha nivel y a ser pionero en combi-
convertido en uno de los restau- nar cena y espectaculo en forma-
rantes que mds ha dado que ha- to dinner show.
blar en Madrid, gracias a su pro-  Detras de los fogones, el chef

Wilmar Soto firma una propues-  de empresa o una noche diferen-
ta que combina raices espafolas te en la jungla més animada de la
y guifos tropicales, con especial capital, combinando cocina de
atencion al producto, la técnica autor, una exclusiva cocteleria y
y la brasa de encina. El resultado espectdculos en directo para dis-
es una carta reconocible y viaje- frutar sin prisa.

ra, pensada para compartir y

sorprende,r. . , Paptia Colén

Para los dias de invierno, Paptia Plaza de Colon, 4 - 28001 Madrid
Colé6n propone un plan redondo:  Tel.: 915 766 897

cenas con amigos, celebraciones www.papuacolon.com
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seleccion

NAVIDAD

MACAMBO

M acambo se ha posicionado

como uno de los espacios mas
interesantes de la alta cocina peruana
en Barcelona, una propuesta que
combina identidad, técnica y una in-
terpretacién contemporanea de los
sabores del Perd. Su esencia parte de
una premisa clara: elevar la tradicién
peruana sin perder la emocion de la
memoria de patria, esa conexién que
define la cocina como un puente en-
tre origen y territorio.
Al frente se encuentra Roberto
Sihuay, reconocido chef peruano en
Barcelona, con una trayectoria que
abarca la creacion y asesorfa de varios
restaurantes en Europa. Su visién cu-
linaria rescata las grandes preparacio-
nes emblematicas de la gastronomia
peruana, técnicas ancestrales e ingre-
dientes icdnicos, reinterpretados bajo

La nueva escena de la alta cocina peruana en Barcelona

un lenguaje moderno que respira cre-
atividad y respeto por el producto.
Cada plato revela una narrativa pro-
pia, resultado de anos de oficio y de
una busqueda constante por expresar
el ADN gastronémico del Perd.

En la carta destacan preparaciones
fieles a la tradicién, como el ceviche
peruano, el arroz con mariscos, lomo
saltado los fondos intensos y los gui-
s0s que evocan cocina de hogar. A la
vez, Macambo ofrece una experien-
cia més contemporanea con platos
que dialogan con el Mediterréneo,
convirtiéndose en un restaurante pe-
ruano contemporaneo que propone
un equilibrio perfecto entre sabor,
técnica e innovacién. Su coctelerfa
basada en pisco peruano completa
una experiencia sensorial que abraza
historia y modernidad.

MACAMBO Laforja, 83 - 08021 Barcelona - Tel.: 934 305 447 - www.restaurantemacambo.es @restaurantemacambo

CAN XURRADES

Donde la carne se convierte en arte

rompan las pro-
teinas del interior

CAN XURRADES

Casanova, 212 - 08036 Barcelona

Tel.: 932 187 370 -www.canxurrades.com
@canxurradesbarcelona

R afa Martinez y Paqui Esteban dirigen
este restaurante ubicado en el Eixample
de Barcelona, todo un referente en carne ma-
durada —son famosos por servir uno de los
mejores chuletones de la ciudad— y cocina de
mercado. Con mas de 40 afios de experiencia,
utilizan una metodologfa ancestral tnica en la
maduracién de carnes. “La metodologia que
utilizamos es la de maduracién en seco o
Dry-Aged. El objetivo es que las enzimas

del musculo, asi
la carne se vuelve
mas tierna, resal-
tando més su
aroma y sabor”,
explica Rafa, que
anade: “Madura-
mos carnes de
buey entre 60y
80 dias para ha-
cerlas ala brasay
de 120 a 200 dfas
para el ment de-
gustacion del
buey. Ademas, después de 7 afos de investi-
gacion hemos conseguido madurar chuleto-
nes de buey 500 dias para conseguir la textura
de un jamoén de buey natural pero sin salazén
y sin aditivos. También lo hacemos con el so-
lomillo de buey 365 dias”.

Ademas, ofrecen platos caseros catalanes con
productos de temporada y proximidad y una
gran oferta en pescados y mariscos de lonja a
la brasa.
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ON NOTICIA

MARTIN BERASATEGU

recibe un homenaje en Marbella

Puente Romano
Marbella y Grupo
Dani Garcia organi-
zaron el pasado mes
un encuentro Unico
en homenaje al lau-
reado chef donostia-
rra, tras 50 ainos de
profesion, que reu-
ni6 a mas de 20
chefs del panorama
gastronémico nacio-
nal. El homenaje co-
menzé con una cena
intima en el restau-
rante Gaia, continué
con un encuentro en
La Plaza del hotel y
culminé con un ex-
clusivo menu en
Lena Marbella dise-
nado por los chefs
invitados.

SANTIAGO SANCHEZ ARANGO

bucea en los origenes de la cocina
latinoamericana

En Chambacu (Muntaner, 185. Barcelona), “el didlogo gira alrededor
de las raices precolombinas, la herencia colonial y la influencia africa-
na”, explica el chef. La experiencia se disfruta en dos espacios: en
Candela, comida callejera y cocteles, y en Memoria, donde la alta co-
cina se plasma es un menu corto (55€) y uno largo (95€), con platos
como el sancocho de gallina o la costilla asada con tamarindo cru-
jiente y cremoso de yuca.

Jordi Domeénech
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JAVIER ARANDA

diseha una propuesta para bodas

La Finca Aal Cachucho, Ubicada en San Agustin del Guadalix (Ma-
drid), ha firmado un acuerdo con Aranda, galardonado con una estre-
lla Michelin, para ofrecer su propuesta gastronémica disefiada espe-
cialmente para bodas. Una colaboracién que eleva la experiencia
culinaria de los eventos en la finca, fusionando la creatividad, la técni-
cay la pasion que definen la cocina de autor del chef toledano.

JESSICA PREALPATO

crea dulces responsables

La Compagnie des
Desserts quiere unir
"placer y responsa-
bilidad" con "Dul-
ces responsables”,
una coleccién muy
especial creada en
colaboracién con la
prestigiosa maestra
pastelera Jessica
Préalpato (Mejor
pastelera del mun-
do por The World's
50 Best Restau-
rants). Se trata de
una gama de cakes
dirigida a estableci-
mientos exigentes,
preocupados por
ofrecer a sus clien-
tes productos res-
ponsables, sabro-
sos y diferentes.




OPINION | Miquel Sen

recisamente ellos se to-
maban muy en serio eso
de las Navidades y nos
obligaban a meditar sobre
la que se nos venia encima, pregun-
tandonos por conceptos de una im-
portancia crucial: ;Qué puedo sa-
ber? ;Qué debo esperar? ;Qué debo
hacer? ;Qué es el hombre? Una ba-
teria dificil de contestar, obra de un
tal Kant, que estd en las antipodas
de lo que se hablar4 en esas zampa-
das que tocan, quieras o no.
Aunque parezca todo inamovible,
como la existencia de Tebas, Flo-
rentino y Laporta, sutilmente las co-
sas han cambiado. La comida de
Navidad clasica, lo de Nochebuena
es un tentempié, era un banquete en
el que la gente se resarcia del ham-
bre de todo un afno, comiendo man-
jares que parecfan imposibles. De entrada, la
olla principal —fuera cocido madrilefio, gallego
o escudella catalana- era de la méxima com-
plejidad. Concretamente la escudella debia
contener las carnes de los cuatro animales
simbolo de los apdstoles, acabando por el buey
de San Lucas. La cresta del gallo, simbolo de
San Pedro, le correspondia a “I'hereu”. Sobre el
resto, pregintenle a la inteligencia artificial,
que lo mismo se lo explica en un plis plas sin
entrar en terminologfa evangélica. Hay mas:
en esta stiper zampada en la que la gula no
existfa, porque no era pecado, aparecfan ingre-
dientes que el pueblo desconocia. Con el frio
de la meseta llegaban los pescados a la capital
e incluso una rodaja de merluza distintiva del
ment practicado en el secano de Lleida. Luego
todos tuvimos un amigo en Balay y empeza-
mos a comer lo que nos dio la gana, alterando
los principios hasta ahora inamovibles.
Por ejemplo, en muy poco tiempo no hay 25
sin panettone. Este excelente bizcocho, que

me gusta lleno de frutas
confitadas, ha aparecido
con tal potencia que deja
en muchos supermercados
a los turrones en segunda
fila. Y eso que los tres tu-
rrones bésicos aguantaran
hasta el dia de Reyes, don-
de se les da una patada pa-
latal totalmente impropia,
porque en febrero un trozo de Alicante sigue
siendo muy bueno. En esta concentracién de
dulce en cuatro fechas caen también los de es-
pecialidad, esos chocolates que si merecen la
pena, realizaciones firmadas como si fueran
esculturas que comeremos mds alld de que no
podamos més.

Una bendita liberacién de las doctrinas de los
dietistas que, por un breve espacio de tiempo,
pasan a ser los demonios del pesebre. Si Te-
bas, Florentino y Laporta son eternos, ahora,
el de la cola roja es Rubiales. Entendiendo que

‘L A COMIDA DE NAVIDAD
CLASICA ERA UN BANQUETE
EN EL QUE LA GENTE SE
RESARCIA DEL HAMBRE

DE TODO UN AN’

La gula no tiene castigo

Como somos miembros de un primer mundo riquisimo nos cuesta trabajo pensar en que darse
al placer de la buena comida, liberandose del yugo de las calorias, pueda ser una experiencia
saludable una vez al ano. No es cualquier vez, sino una muy especifica, esa que se llamaba Ad-
viento cuando las cosas tenian nombre en latin, el Black Friday no se habia inventado y las ne-
veras eran un bien escaso en una Espana llena de conejos, segun escribian los clasicos.

Canopy

ya todo es vélido,
cabe sonar con cudles
han sido las comidas
de Navidad més im-
portantes. Un ejerci-
cio imprescindible,
casi al mismo nivel
que contestar a las
preguntas de Kant y
que puede llevarlos a
recuerdos poderosisimos. Les diré uno muy
personal: en un albergue de Alsacia celebré
con mi pareja una Navidad deliciosa en la que
las botellas de champagne se guardaban en la
nieve depositada en el alféizar de la ventana
porque no disponiamos de esa nevera diminu-
ta, ahora indispensable, en la que hay peque-
fios tragos pensados para bebedores de poco
fuelle. Con el estémago perfectamente asenta-
do, comimos la famosa “hure de sanglier”, el
jabali tratado de una manera divina. Claro, era
Navidad. %
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En el norte de Espana, a ambos margenes del
rio Ebro, flanqueada por las majestuosas Sie-
rra de Cantabria y Sierra de la Demanda, se en-
cuentra la histoérica region vitivinicola de Rioja.
Como Denominacion de Origen nacié en 1925
y fue la primera en obtener el reconocimiento
de “Calificada”, en 1991. Hoy en dia sus vinos
son los preferidos de los espanoles y los que

D () C gozan de mas fama y reconocimiento mundial.
a o INFORMACION Y FOTOS FACILITADAS POR LA DOCA. RIOJA

os restos arqueoldgicos y vesti-
gios de antiguas bodegas que
datan de hace mas de dos mil
anos testifican las profundas ra-
ices de Rioja en la historia del
vino.

A lo largo de los siglos, han
sido varios los hitos que han ido forjando la
identidad de esta Denominacion, definiéndola
como la regién vitivinicola por antonomasia
del pais y pionera en muchos aspectos. En este

sentido, Rioja fue quien introdujo el concepto
de vinos de calidad, lo que supuso toda una
transformacion en su momento.

A ello le siguieron otras innovaciones clave,
como la creacién de la Estacién Enoldgica de
Haro en 1892, la llegada del ferrocarril en 1864
o la introduccién de las técnicas de bodegueros
franceses quienes, huyendo de la plaga de la fi-
loxera, permitieron el veloz avance de los vinos
de “calidad ordinaria” a “vinos finos”, especiali-
zados en crianza en barrica.
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La creciente reputacion de un producto estre-
chamente identificado con su origen desembo-
c6 en la necesidad de viticultores y bodegueros
riojanos de proteger la marca, dando lugar al
reconocimiento en 1925 de Rioja, la primera
Denominacién de Origen de Espafia. Su deci-
dida apuesta por la regulacién continué evolu-
cionando hasta recibir el reconocimiento de
“Calificada” en 1991, la primera en obtener este
titulo, que la posiciona como una de las Deno-
minaciones de Origen del mundo que mayores
garantias ofrece a los consumidores con res-
pecto a la calidad y autenticidad de sus vinos.
Actualmente estd integrada por 13.000 viticul-
tores y cerca de 600 bodegas.

Conquistando paladares dentro

y fuera de nuestras fronteras

A lo largo de todo este tiempo, Rioja ha con-
quistado los paladares de distintas generacio-
nes, manteniéndose hoy en dfa como el vino
preferido de los espaioles, y el que goza de mas
fama y reconocimiento mundial: Rioja fue
abriendo camino al conjunto del vino espafiol
en los mercados internacionales; un viaje que
ha llevado a los vinos de la DOCa a expandirse
por todos los rincones del mundo y estar pre-
sentes actualmente en 136 paises, posiciondn-
dose como la Denominacién mas reconocida
en el extranjero.

2| VYR

LA CALIDAD Y DIVERSIDAD DE LOS VINOS DE RIOJA
ES ANO TRAS ANO RECONOCIDA POR
PRESCRIPTORES, EXPERTOS Y CONSUMIDORES

¢Sabias que...?

* Rioja es el vino preferido de los consumidores espaiioles, por delante del resto de De-
nominaciones, acaparando el 27% de cuota de mercado de vinos con DO en Espana.

¢ En el caso especifico de los vinos tintos, buque insignia de Rioja, la DOCa acapara mas
del 38% de cuota en volumen.

* Rioja es ya la segunda Denominacion de Origen de Espaia en elaboracion y ventas de
vino blanco: solo en 2024, la DOCa comercializ6 27,1 millones de litros, cifra que
continta al alza.

* Presente en 136 paises, es la Denominacion de vinos tranquilos de Espaiia mas expor-
tada y consumida en el extranjero.

¢ Aunando el mercado doméstico y exterior, en 2024 se comercializaron 328.461.466
botellas de vino de Rioja en el mundo, 899.894 botellas al dia... jUnas 37.500 botellas
de Rioja cada hora!

* Proyectos de viticultura avanzada, mejora genética, microbioma del suelo y fertilizacion in-
teligente consolidan la competitividad, la calidad de la uva y la diferenciacién de marca, po-
sicionando a Rioja como referente mundial en viticultura innovadora y sostenible.



El mejor maridaje

La exquisita gastronomia de Rioja es el
mejor maridaje para sus vinos. Una gas-
tronomia con personalidad propia, basada
en productos locales de altisima calidad
como los quesos, entre los que se encuen-
tran los de cabra, como el Camerano con
D.O.P,, disponible en versiones semicura-
do y curado; los de oveja y vaca o mezcla,
asi como quesos frescos, afnejos y con sa-
bores afadidos como el pimenton.

La gastronomia de Rioja es variada y pue-
de disfrutarse de muy distintas formas: en
restaurantes tradicionales, con estrellas
Michelin, en bodegas, en sus miticos bares
de pinchos o en las conocidisimas calles
de tapas de sus pueblos.

Destacar también que, aunque sigue siendo co-
nocida dentro y fuera de nuestras fronteras por
sus tintos, el porfolio de vinos de la DOCa. Rio-
ja alo largo de estos afos se ha ido enrique-
ciendo con nuevos métodos de produccion,
como los espumosos, con el desarrollo de nue-
vas variedades blancas y con la irrupcién de di-
ferentes indicaciones geograficas que ponen en
valor el origen, como las figuras de “Vino de
Pueblo” o la categorfa “Vifiedo Singular”, que
profundizan en la identidad de Rioja y contri-
buyen a agrandar su ya rica diversidad.

Reconocimiento de la critica especializada
La calidad y diversidad de los vinos de Rioja es
afo tras aflo reconocida por prescriptores, ex-
pertos y consumidores, también a nivel interna-
cional, siendo la D.O. espafiola que més men-
ciones y vinos aglutina en algunos de los
rankings y listados mas prestigiosos, donde los
vinos de Rioja suelen ocupar ademas los prime-
ros puestos.

A lo largo de estos 100 afios, Rioja asume el pa-
pel protagonista en las publicaciones y guias es-
pafiolas como Guia Pefiin, Guia Proensa o la

Guia de Vinos Gourmet. En el plano interna-
cional se hace visible en algunas publicaciones
anuales como el monografico de Rioja de la re-
vista Decanter, la lista de los 100 mejores vinos
de Wine Spectator, Wine Enthusiast, o los re-
portes exclusivos sobre Rioja que elaboran de
manera periddica criticos y prescriptores como
James Suckling o Tim Atkin. Asimismo, los vi-
nos de Rioja triunfan en los principales certd-
menes internacionales, como el Decanter
World Wine Awards (DWWA) o el Concur-
so Mundial de Bruselas, entre otros.
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Celebracion en Madrid

Cien afos no se cumplen todos los dias, por eso Rioja celebré su primer siglo de excelencia
con un evento memorable y lleno de glamour en Madrid el pasado mes de noviembre en el
que ejercié de maestra de ceremonias Nieves Alvarez. Por su parte, Raquel Pérez Cuevas,
presidenta del Consejo Regulador de la DOCa Rioja; el vicepresidente Fernando Ezquerro
Cuevas; y el director general Pablo Franco Sarria, fueron, como anfitriones, los encargados
de recibir a los 250 invitados, entre los que se encontraban representantes del sector vitivi-
nicola de la DOCa Rioja, junto a numerosos rostros del mundo mediatico y social. Los asis-
tentes disfrutaron de una velada Unica que conté con una selecta muestra de referencias de
la DOCa Rioja y una propuesta gastrondmica de la mano de los hermanos Echapresto.
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Pionera en enoturismo

Como en otros muchos aspectos, Rioja ha
sido pionera también en apostar por el eno-
turismo. Su oferta enoturistica ha ido evolu-
cionando y diversificindose de manera ex-
ponencial y batiendo sus propios récords: es
la Denominacién mads visitada de Espana,
con mayor nimero de bodegas abiertas y un
claro referente a nivel mundial, con el nd-
mero de visitantes internacionales al alza.
En concreto, son mas de 200 las bodegas
que abren sus puertas al publico para com-
partir el sentimiento de orgullo por una cul-
tura vitivinicola que une a toda la regién. De
arquitecturas contemporaneas, centenarias,
familiares, rodeadas de viiedos o montanas,
flanqueadas por un rio, con calados histéri-
cos de atractivos singulares (en pleno Cami-
no de Santiago, con ermitas, con obras de
arte...) y un largo etcétera, las bodegas rioja-
nas sorprenden con experiencias enoturisti-
cas Unicas, capaces de combinar vino, gas-
tronomia, arte, cultura, aprendizaje y
diversion, ofreciendo un gran abanico de
posibilidades de ocio durante todo el afio.
Ademds, las bodegas de Rioja ofrecen planes
para todo tipo de ptblico, sea mds o menos
experto en vino, y venga en pareja, familia o
con amigos.



Un Rioja para
cada consumidor

El porfolio de Rioja es uno de
los mas completos, con sus
tintos y blancos de afo, con
crianza, monovarietales, vinos
rosados, espumosos, de Vife-
do Singular... Una de las
grandes fortalezas de Rioja es
su enorme diversidad capaz
de satisfacer los gustos de los
consumidores mas inquietos.
Ademas, este portfolio se va
adaptando a los gustos de los
consumidores, por ejemplo,
incluyendo vinos con menor
graduacion. Asi, en el pleno
del Consejo Regulador presi-
dido por Fernando Ezquerro a
mediados del pasado mes de
junio, la DOCa Rioja aproboé
cambios en su pliego de con-
diciones para adaptarse a las
tendencias del mercado. En
este sentido, se acordé reba-
jar en grado y medio el volu-
men minimo de alcohol permi-
tido para los vinos
amparados: asi, la graduaciéon
minima para los vinos tintos
ha pasado de 11,5% Vol. a
10% Vol., mientras que en los
vinos blancos y rosados se ha
reducido de 10,5% Vol. a 9%
Vol. Del mismo modo, esta
modificacion también afecta a
los vinos espumosos de cali-
dad DOCa Rioja preparados
para su consumo, cuya hor-
quilla de graduacion alcohdli-
ca adquirida queda fijada en-
tre un minimo de 10% Vol. y
un maximo de 13% Vol., frente
al minimo anterior de 11%.

Vendimia “centenaria”,

calidad excepcional

Finalmente, no podemos dejar de hablar de la
ultima vendimia, la que coincide con el afio del
Centenario, que augura una calidad extraordi-
naria, a la altura de esta efeméride.

Con menos uva en los vifiedos, pero con una
materia prima de gran calidad, esta vendimia
arrancaba antes de lo habitual marcada por una

reduccion histérica de la produccion, estimada
entre un 15 %y un 20 %. Pese a la escasez, la
uva ha presentado un estado sanitario excep-
cional y bayas mds pequefias, que auguran vi-
nos de gran concentracién y nivel.

“Ha sido una cosecha corta en términos de vo-
lumen, pero larga en su desarrollo. Aprove-
chando las buenas condiciones meteoroldgicas,
los viticultores y bodegas no han tenido prisa

por vendimiar y cada uno ha ido buscando su
fecha éptima. Ahora mismo, los que quedan
por vendimiar estdn realizando un muestreo
diario, casi constante, en distintas parcelas para
elegir el mejor momento, buscando la méxima
calidad”, explicé hace unas semanas Alejandra
Rubio Gil, directora técnica del Consejo Regu-
lador de la DOCa Rioja.

Los ultimos datos facilitados por el Consejo Re-
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gulador el pasado 28 de octubre arrojaban estas
cifras: 225.477.895 kg. cosechados, de los cua-
les, 191.693.691 kg. eran de uva tinta y
33.784.204 kg., de blanca.

Todos los pardmetros analiticos examinados
por el Consejo Regulador durante la campana
de vendimia y compartidos con los viticultores
y bodegas a través de los controles de madura-
cién semanales han ido dando muestra tam-
bién de la calidad en la que se encontraba la
uva, con indicadores de madurez fenélica —in-
tensidad colorante, indice de polifenoles totales
y antocianos— muy adecuados. “Hemos visto

una uva muy sana, con valores y parametros
muy buenos, por lo que todo parece apuntar a
que podriamos encontrarnos ante una aada
para recordar”, indica Rubio, quien ha vuelto a
destacar “el esfuerzo y la profesionalidad de-
mostrada una vez mds por los viticultores de
Rioja a lo largo de todo el ciclo, no solo en el




Nuevas menciones en el etiquetado

El Pleno del Consejo Regulador ha aprobado modificaciones orientadas a regular nuevas
menciones facultativas en el etiquetado, lo cual permitira a las bodegas contar con he-
rramientas adicionales para comunicar el perfil de sus vinos al consumidor. Asi, ha intro-
ducido la posibilidad de utilizar los términos ‘Vendimia temprana’, ‘Early harvest’ o equi-
valentes, aplicables a vinos tintos, blancos y rosados que cumplan determinadas
condiciones de graduacion. En concreto, esta mencion sera valida tinicamente para vi-
nos cuya graduacion alcohélica adquirida sea igual o inferior a 12% Vol. en el caso de
los tintos, e igual o inferior a 11% Vol. en blancos y rosados. Adicionalmente, se ha apro-
bado el uso de las menciones ‘blend’ para reflejar mezclas con un determinado conteni-
do en azlcar, diferenciadas por tipo de vino. Asi, el término ‘red blend’ se podra aplicar a
vinos tintos que presenten un contenido en azucar superior a 4 gramos por litro e infe-
rior a 12 gramos por litro; por su parte, ‘rosé blend’ correspondera a vinos rosados con
un contenido de azucar entre 12 y 45 gramos por litro, mientras que ‘white blend’ se apli-
cara a vinos blancos con el mismo rango de contenido azucarado. Cabe senalar que es-
tas menciones tGnicamente podran ser utilizadas en vinos que cuenten con precinta ge-
nérica, reforzando asi la diferenciacion entre estos nuevos estilos y las categorias
tradicionales mas reguladas dentro de la Denominacion.

momento de vendimia”. La directora técnica afiade:
“Desde las bodegas nos estén transmitiendo que es-
tan muy satisfechos también con lo que estan vien-
do con los descubes, lo cual confirma los pardme-
tros y sensaciones que tenfamos”.

Con estas expectativas de alta calidad, la Denomi-
nacién de Origen Calificada Rioja concluira pronto
la “vendimia normal”, si bien atin quedara por cose-
char la conocida como “vendimia tardia” —aquella
en la que los racimos permanecen mds tiempo en la
vid— que este afio han solicitado al Consejo cerca
de una decena de operadores. En este sentido, el
Consejo Regulador contard por tanto con la cifra
oficial de cierre (kg de uva cosechados) a principios
de 2026.

El futuro

Este aflo que estamos a punto de finalizar la DOCa
Rioja ha celebrado con orgullo su primer Centena-
rio, demostrando que elaborar vino no es lo mismo
que vivirlo. Forma parte de su ADN, de su actitud,
en Rioja el vino lo es todo. Por ello, es tiempo de
celebracion y de renovar la pasion por mostrar al
mundo la grandeza y diversidad de esta tierra, junto
con el saber hacer y la autoridad que un siglo de
historia atestigua. Con este legado centenario, la
DOCa Rioja se proyecta hacia un nuevo siglo lleno
de logros y desafios por alcanzar.

Segin afirman desde la denominacidn, este Cente-
nario es un punto y seguido, un impulso para al-
canzar otro siglo de historia. Porque Rioja es un
proyecto de éxito y este hito da aliento para
construir el futuro, imaginando los préximos
cien afos.%
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Entrevista a la presidenta de la DOCa. Rioja: Raquel Pérez Cuevas

“Asumir la presidencia en el ano del centenario de Rioja
ha sido un auténtico privilegio”

Asumi0 la presidencia del Consejo Regula-
dor el pasado junio ;Como afronta los proxi-
mos cuatro anos al frente de una de las deno-
minaciones de origen vinicolas mas
importantes de Espafia? ;Qué objetivos hay
marcados?

Afronto este mandato con responsabilidad y
sintiendo el enorme honor de servir a una re-
gién que me ha acompanado toda la vida. El
foco es claro: recuperar el equilibrio entre ofer-
ta y demanda para asegurar rentabilidad a lo
largo de toda la cadena de valor del sector, de
una manera sostenible y perdurable. Mi agenda
contempla temas como el relevo generacional,
la sostenibilidad, el impulso comercial y el acer-
camiento del Consejo Regulador a los inscritos.
En un contexto volatil como el que nos encon-
tramos, Rioja mantiene su liderazgo gracias a su
compromiso con la calidad, su carcter pionero
y su capacidad de innovar. Con una diversidad
que nos fortalece, otra de las prioridades es re-
forzar la unidad sectorial y preservar nuestro
patrimonio para los préximos cien afios.

+Le molesta o le enorgullece que se haga hin-
capié en el hecho de ser la primera mujer en
ostentar el cargo en 100 afios?

Ni lo uno ni lo otro; que soy la primera mujer
en ocupar el puesto mds representativo de la
denominacién es un hecho, pero sé que no voy
a ser la tnica. En nuestro sector, la mujer siem-
pre ha estado ahi, tanto en enologfa como en
propiedad de bodegas o gestidn, si bien muchas
veces ha sido el hombre quien ha figurado. Por
fortuna hoy en dia hay muchisimas enélogas y
viticultoras y vamos ganando visibilidad y reco-
nocimiento. En puestos de direccién es donde
tenemos que ir més alld, y estoy convencida que
asi ocurrird. Creo que el mundo del vino man-
tiene gran afinidad con lo femenino; atrae a las
mujeres por su sofisticaciéon y porque invita al
didlogo y a la reflexion; tiene que ver con los
aromas y la gastronomia. La mujer y el vino ha-
cen un buen maridaje.

Este 2025 la DOCa Rioja ha celebrado su

centenario ;Como ha sido este afio tan espe-
cial? ;Queda por llevarse a cabo alguna ac-
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“Soy la primera mujer

en ocupar el puesto mas
representativo de la
denominacion, pero sé
que no voy a ser la unica”

cion de celebracion antes de que finalice el
afio?

Asumir la presidencia en el ano del centenario
de Rioja ha sido un auténtico privilegio. Hemos
organizado actos conmemorativos de gran rele-
vancia, siendo el evento principal el pasado 5 de
junio, una fecha en la que celebramos este his-
térico hito junto a instituciones y organizacio-
nes del sector, en una jornada presidida por Su
Majestad el Rey Felipe VI, que result6 verdade-
ramente inolvidable. Recientemente, también
hemos llevado a cabo una gran celebracién en
pleno centro de Madrid, en los Cines Callao,
reuniendo a destacadas personalidades del

mundo de la cultura, la gastronomia y la socie-
dad madrilefia, en reconocimiento al papel cla-
ve que Madrid ha desempenado en la proyec-
cién comercial de nuestra Denominacion.
Ademaés, hemos realizado significativos en-
cuentros con prescriptores y profesionales del
sector en ciudades como Nueva York, Londres,
Montreal, Hong Kong, Shanghai, Zirich, Méxi-
co y Berlin. Y no puedo olvidarme de la campa-
fa publicitaria #ViveteUnRioja, que ha puesto
en valor el enorme arraigo del vino en nuestra
region. El broche final a estos actos conmemo-
rativos tendrd lugar el proximo mes de febrero
en Rioja, donde recibiremos a 60 de las perso-
nas mds influyentes en la critica y prescripcién
de vinos a nivel mundial.

El prestigioso critico de vinos James Suckling
ha coronado de nuevo a Rioja como la DO
mejor valorada de Espaia, ademas sigue aca-
parando medallas y menciones en certame-
nes como los Decanter World Wine Awards
o el Concurso Mundial de Bruselas ;Es un
reto o una responsabilidad para la denomi-



“Somos la segunda
denominacion de blancos
de Espaina y la primera
region en enoturismo”

nacion y para las bodegas adscritas seguir en
lo mas alto?

Ambas cosas. Sin duda es un reto, pero sobre
todo una responsabilidad que tenemos absolu-
tamente interiorizada en nuestro dfa a dia. Rio-
ja lleva mas de un siglo en la vanguardia del
vino espafiol: fuimos la primera Denominacién
de Origen, la primera en obtener el distintivo
de “Calificada”, pioneros en las categorias de
crianza y en la regulacién de vinos de pueblo,
de zona o vifiedo singular. Ese liderazgo no es
accidental; es fruto de una cultura de excelencia
y de una autoexigencia que no descansa. Ac-
tualmente seguimos estando en lo mds alto del
vino espariol en certdmenes internacionales y
en las publicaciones mas influyentes, lo cual
solo se consigue elevando el liston cada dia.

La cosecha de 2025, la del centenario, segtin
parece, augura una calidad extraordinaria, a
la altura de esta efeméride. ;Es asi? ;Qué
previsiones hay de cara a su calificacién?

La afiada del centenario apunta a ser realmente
especial. Todo indica una calidad extraordina-
ria: la uva ha entrado en bodega muy sana, con
piel firme, los descubes han sido limpios y los
perfiles aromaticos son precisos y sin notas her-
béceas. Es una cosecha corta en volumen, pero
con un desarrollo muy equilibrado y una mete-
orologia que ha acompariado de principio a fin.
Las expectativas son altas y el sector estd ilusio-
nado, pero es pronto para hablar de califica-
cion; debemos dejar que los vinos sigan su cur-
s0 y se expresen con claridad.

+Qué cifras de ventas se barajan de cara al
cierre de este afio?

En un entorno global recesivo para las ventas
de vino, con la debida cautela proyectamos un
cierre de ejercicio de ligera caida en volumen.
Aun asf, los indicadores son sélidos: todo apun-
ta a que conservaremos nuestra cuota tanto en
el mercado nacional como respecto a las expor-
taciones espafiolas. Rioja opera en 136 paises y
la fortaleza de la marca y la diversificacién de
mercados siguen siendo un auténtico cataliza-
dor. Muchos de nuestros mercados clave man-
tienen traccion gracias a aios de construccién
reputacional y a un marketing afinado.

ha situado, casi en silencio,
como la segunda denomina-
cién de blancos de Esparia. A
ello se suman nuestros espu-
mosos con un perfil muy gas-
tronémico y, por supuesto,
los rosados, cada vez mas pre-
cisos, frescos y versatiles para
las celebraciones. Las elabora-
ciones van desde los tradicio-
nales ensamblajes de estilo,

Estamos ya en la cuenta atrds para la Navi-
dad ;Cémo animaria a los consumidores a
probar un vino de Rioja para estas fiestas
mas alla de sus famosos tintos?

Invitarfa a los consumidores a descubrir una
Rioja mucho mas amplia de lo que imagina el
gran publico. En Rioja siempre se ha elaborado
vino blanco, y llevamos afios trabajando con vi-
sién estratégica un desarrollo mas profundo de
los vinos de este color: desde 2007 impulsamos
nuevas plantaciones, se incorporaron varieda-
des autdctonas como la tempranillo blanco y
reforzamos el potencial de la viura. Ese plan nos

hasta nuestras categorias de
terruio, como vinos de pue-
blo, de zona y de Vifiedo Sin-
gular, que capturan la diversi-
dad de nuestros paisajes. Sin
ninguna duda Rioja ofrece el
abanico mas completo y di-
verso para brindar estas Navi-
dades.

Hablenos de la importancia
del enoturismo en Rioja.

El enoturismo en Rioja ha vi-
vido una auténtica revolucion silenciosa: hoy
somos la primera region de Espafa en este dm-
bito, con un millén de visitantes anuales, de los
que casi el 40% son internacionales. Mds alla de
ser una importante linea de negocio para las
bodegas y fuente de riqueza para el conjunto de
la regién, tiene un gran valor estratégico: es una
herramienta para conectar con consumidores
mas jévenes y avidos de experiencias, y genera
embajadores de marca a nivel internacional.
Ademds, nos ayuda a comunicar importantes
valores como nuestra hospitalidad y el compro-
miso con la vida en los pueblos, mostrando gas-
tronomia, tradiciones y paisajes.
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Rioja Vega Tempranillo Blanco Reserva B g
Pioneros del blanco reserva

1 tempranillo blanco es

una variedad nica, mi-
noritaria y autéctona en
Rioja descubierta en 1988.
Bodegas Rioja Vega —que
acumula mas de 140 anos de
historia, experiencia y dedi-
cacién— es pionera en su re-
cuperacion y desde hace una
década elabora un vino
blanco reserva tan atipico
como prometedor: Rioja Vega
Tempranillo Blanco Reserva.
Las uvas con las que se elabora
proceden de la Fina Olagosa, un vi-
fiedo de secano plantado en vaso
hace 12 afios a 442 metros de alti-

RIOJA VEGA

Ctra. de Logrofio — Mendavia, Km 92
31230 Viana (Navarra) - Tel.: 948 646 263
WWww.riojavega.com

tud sobre el nivel del mar en las
faldas de la Sierra de Cantabria. Se
somete a una crianza sobre sus lias
durante 6 meses y a trasiegas y
crianza tradicional en barricas de
roble francés durante 12 meses.
Guarda en botella de 12 meses
hasta su comercializacién.

De la anada del 2022 se elaboré
una produccién limitada de 2.201
botellas.3

NOTA DE CATA

Variedad: Tempranillo blanco
Caracteristicas: Color oro, muy brillante
con algun reflejo verdoso. La sensacion
en nariz es generosa, intensa y comple-
ja. Llena de sensaciones desde el princi-
pio, melosa y ahumada con toques de
té. Original desarrollo en nariz que nos
relata incansable su historia de la copa a
la cepa, desde el bouquet complejo de
Su crianza y guarda a los varietales de
las frutas blancas con toques citricos. En
boca tiene una entrada firme y fresca,
envuelve los sentidos con su volumen
equilibrado y una acidez bien ajustada.
Final de boca largo y untuoso con lige-
ros matices minerales en su recorrido.
Bien estructurado, expresivo y persisten-
te. Marida con risottos, marisco, pesca-

Valserrano Reserva 2019

Historia embotellada

E ste vino es fruto de una bodega
centenaria: Bodegas de la Mar-
quesa. Su historia comienza durante
la segunda mitad del siglo XIX, en el
corazén de Rioja Alavesa. Francisco
Javier Solano y Eulate, Marqués de la
Solana, decidié dar un paso revolu-
cionario: elaborar vinos de calidad si-
guiendo métodos bordeleses y em-
botellarlos bajo su propia marca. En
la actualidad, Juan Pablo de Simén,
bisnieto del Marqués, y cuarta gene-
racion, lidera el proyecto con la mis-
ma pasion de siempre, combinando
tradicién y tecnologia para elaborar
vinos que expresan la esencia del te-
rroir de Rioja Alavesa, como Valse-
rrano Reserva 2019. Pero la historia
de esta familia y de esta bodega no se
detiene y la quinta generacién —Pa-
blo, Jaime y Maria de Simén—, ha
asumido ya diferentes responsabili-
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dades, preparando el relevo genera-
cional. Su compromiso es claro: pre-
servar los valores que les han defini-
do desde el principio —tradicién
familiar, vifiedos propios, pasién por
el vino y respeto absoluto por la cali-
dad— y llevarlos a las préximas ge-
neraciones sumando tradicién y
vanguardia. Y es que a los impresio-
nantes calados subterraneos cente-
narios, excavados hace mas de 200
afos en la roca, se suman modernas
naves climatizadas donde llevan a
cabo cada etapa del proceso de ela-
boracién, crianza y embotellado.

NOTA DE CATA

Variedad: 90% tempranillo y 10%
graciano

Caracteristicas: Crianza de 24 me-
ses en barricas de roble americano
y francés. Color cereza picota, lim-
pio y brillante. Sin mover la copa,
destacan notas a fruta madura,
grosellas, picota, y recuerdos de
maderas nobles bien ensambladas.
Al mover la copa aparecen matices
tostados con recuerdos minerales,
tabaco y especias como clavo y
nuez moscada. El atague en boca
entra con untuosidad, recordando
la nuez moscada, pimienta blanca,
tabaco, y una huella frutal, que
acompafan un retrogusto intenso,
elegante y con nervio.

BODEGAS DE LA MARQUESA
Herrerfa, 76 - 01307 Villabuena (Alava)
Tel.: 945 609 085 - www.valserrano.com


https://www.riojavega.com/
https://valserrano.com/es/

NOTA DE CATA

Nombre: CM Matarromera 2020
Variedad: Tempranillo

Caracteristicas: Color rojo picota con
matices azulados. En nariz tiene aromas
muy intensos y limpios, es un vino franco
y sincero que enseguida nos muestra sus
aromas a frutos rojos frescos de la gama
de las fresas, cerezas y moras. En segun-
do plano aparecen aromas de plantas
aromaticas como tomillo y espliego v tie-
ne un fondo de toques especiados y aro-
maticos.

En boca es amplio, con gran volumen y
fructosidad, de acidez muy marcada y
gran sedosidad. Su delicada estructura lo
hace fécil de tomar, pero aportando fuerza
e intensidad en todas las fases de cata.

~DOCA. RIOJA~

Bodega CM Matarromera

Innovacion con raices en la Rioja Alta

Bodega CM Matarromera es una historia plagada de tradicion, pasion por la tierra'y por
el vino. Se ubica en San Vicente de la Sonsierra, en pleno corazdn de Rioja Alta, y re-
presenta un puente entre la tradicion viticola y la innovacion enoldgica: un entorno Uni-
co, rodeada de bellos parajes moldeados por el viento y por la Sierra de Cantabria,
donde tierra, vifia y vino se dan la mano en una armoniosa perfeccion enoldgica.

sta bodega es fruto del recorrido de un
hombre, Carlos Moro, cuyas raices
enoldgicas se asientan en el corazén de
la Ribera del Duero, donde sus ances-
tros cultivaron la vifia con esmero desde el siglo
XII, y que se ha transmitido de generacién en ge-
neracion, con sosegado éxito, a las mejores de-
nominaciones de origen espafiolas. El bodeguero
y empresario decidi6 extender su apuesta por la
excelencia a la D.O.Ca Rioja, buscando reflejar
en cada vino la identidad del terroir y la elegan-
cia de la tempranillo.
El equilibrio entre legado y modernidad define
su filosofia: elaborar vinos que expresen la auten-
ticidad del vifiedo sin renunciar a la precision
técnica. La sostenibilidad guia cada etapa, desde
el cultivo hasta la crianza, con medidas como el
uso de energias renovables y la recuperacion de
métodos agricolas tradicionales, incluida la trac-
cién animal en ciertas parcelas antiguas. Esto le
ha llevado a conseguir el sello SW{CP+ (Sustai-
nable Wineries for Climate Protection Plus).
El resultado son vinos modernos con alma clési-

ca, como su etiqueta insignia, CM Matarromera,
que ha recibido reconocimientos destacados: los
recientes 95 puntos en la Guia Gourmets 2026
para la afnada 2020, por su intensidad, estructura,
equilibrio, profundidad y persistencia. Ademas,
elabora un vino procedente de Vifiedo Singular,
CM Vina Garugele que, en esa misma Guia ha
obtenido 98 puntos.

Ademés de su labor productiva, Bodega CM Ma-
tarromera se ha convertido en un referente del
enoturismo: sus experiencias enoturisticas sirven
como un canal para trasladar la narrativa de la
marca al visitante. Sus visitas guiadas permiten
recorrer los vifiedos, las salas de elaboracién y el
parque de barricas, finalizando con catas comen-
tadas que transmiten la filosoffa de la casa: respe-
to, equilibrio y excelencia.

En definitiva, Bodega CM Matarromera repre-
senta una nueva generacion de Rioja Alta: un
proyecto con raices profundas, enfoque sosteni-
ble y una visién que combina experiencia, inno-
vacién y sentido de lugar. %

Méas informacién: www.matarromera.es
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VINOS PARA NAVIDAD

i [ I=;

Ideas y consejos para acertar en la eleccion
gt

Four Seasons Hotel Madrid

Los vinos se convierten en los protagonistas de las mesas estos dias, unas mesas entorno a las que se relnen
personas con gustos muy diversos, por lo que elegir un vino que agrade a todos puede ser un auténtico reto.
Lo mejor es optar por 10s vinos que vayan mejor con cada plato del mend.

A continuacion, algunas ideas y consejos que te permitiran comprar primero y servir después, con todas las garantias.
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5 CONSEJOS esenciales

para preservar el VINO en perfectas condiciones en Navidad

Para preservar la calidad de sus aromas
y sabores, la correcta conservacion del
vino es crucial, especialmente en esta
época del ano. Pero hay que tener en
cuenta que conservar el vino de forma
adecuada no solo es cuestion de ama-
cenamiento. Hay factores como la tem-
peratura, la humedad, la luz y la estabili-
dad de la botella que juegan un papel
determinante. Atender a estos aspectos
no solo preserva la calidad del vino, sino
que potencia la experiencia sensorial,
asegurando que cada copa refleje sus
caracteristicas Unicas. Estos son algunos
consejos clave para conservar los vinos
en perfectas condiciones para las cele-
braciones navidenas:

TE. Mantener una temperatura
constante es esencial para la co-
rrecta conservacion del vino. Las varia-
ciones bruscas pueden alterar su estruc-
tura y cualidades y acelerar su
envejecimiento.
HUMEDAD CONTROLADA.
Un exceso de humedad en la
conservacion puede provocar la
aparicién de moho en las botellas, mien-
tras que la falta de humedad puede ha-
cer que el corcho se reseque, lo que po-
dria causar oxidacién en el vino.
PROTECCION FRENTE A
LOS RAYOS UV. La exposicion
prolongada a la luz, especialmente
alos rayos UV, puede degradar el vino y
causar sabores y olores no deseados.
4 POSICION HORIZONTAL DE

1 TEMPERATURA CONSTAN-

LAS BOTELLAS. Aimacenar las

botellas en posicion horizontal es
imprescindible para que el corcho per-
manezca en contacto con el vino, evitan-
do que se seque y pueda entrar aire en
la botella.

EVITAR LA VIBRACION. Las

vibraciones continuas pueden alte-

rar los sedimentos naturales del
vino, afectando a su sabor y aroma.

*Fuente: Sub-Zero & Wolf

& i -

jatt Cen ric Gran Via Madrid

Cémo identificar un buen vino a la hora de comprarlo:

v/ LEE LA ETIQUETA: La etiqueta del vino aporta una informaciéon muy util sobre el vino y su
elaboracion. Fijate especialmente en si pertenece a alguna denominacion de origen o indica-
cion geografica de procedencia (I.G.P.), lo que garantiza unos minimos de calidad. También es
interesante que aparezca la variedad de uva utilizada en su elaboracion.

¢/ EL COLOR: Con la botella cerrada es dificil apreciarlo en los tintos pero en los blancos es
recomendable huir de los colores dorados para vinos del aino. De la misma forma en los vinos
rosados, por lo general, si se trata de un rosado joven, deberiamos escoger los de colores bien
vivos y brillantes y descartar los “piel de cebolla”.

v/ SOSPECHA DEL PRECIO: Si es demasiado barato o forma parte de una promocion en la
que sale mas barata la segunda unidad, es mas que probable que el vino sea de baja calidad.
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para acertar con el VINO en Navidad

1 Buscar el equilibrio entre la intensidad
de los aromas de los vinos y los de las
recetas que se serviran. Si maridamos vinos
aromaticamente muy intensos con bocados de-
masiado suaves, puede que estos enmascaren
en exceso los aromas y sabores de los platos.
Lo mismo puede ocurrir al contrario, al juntar
platos muy intensos en sabor y aroma con vinos
mas ligeros. En el justo equilibrio estara la clave.

2 Tener en cuenta la temperatura de ser-
vicio recomendada para cada vino.
Para mantener la temperatura ideal puedes usar
una cubitera con hielo y agua fria. Recuerda re-
visar la temperatura de servicio recomendada
por la bodega en la etiqueta de las botellas.

3 Valorar el contenido alcohdlico de los
vinos. Mejor reservar los vinos mas alco-
hdlicos y mas pesados para acompafiar las re-
cetas con mayor contenido graso.
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4 Pensar en el orden de servicio de los
platos y de los vinos. Los entrantes se-
ran los platos mas ligeros e iran acompanados
de los vinos mas livianos y faciles de beber; con
los primeros y segundos platos iremos incre-
mentando la sensacion de peso de los alimen-
tos, y deberemos seleccionar vinos de peso,
cuerpo Yy estructura equivalentes para mantener
el equilibrio durante toda la comida o la cena.

5 La crianza del vino también es clave a
la hora del maridaje. Los vinos jovenes,
tanto blancos, rosados o tintos, seran mas ade-
cuados con los entrantes y con los platos inicia-
les: ensaladas, entremeses, quesos...; ya que
sus caracteristicas organolépticas son mas lige-
ras y menos complejas. Los ibéricos, los que-
S0s curados y los platos mas pesados: los gui-
sos de carnes y pescados, platos con salsa,
carnes rojas, asados, etc.; irdn mejor con un
Crianza. Y los platos de sabores especialmente

Four Seasons Hotel Madrid

intensos, como ciertos platos de caza o los gui-
sos muy elaborados, mejor con vinos Reserva o
Gran Reserva.

6 ¢El postre? También con vino. En lo que
a gastronomia se refiere, las Navidades
son la época del afo por excelencia para los
postres y los dulces. Los vinos dulces van per-
fectos con los postres mas ligeros, con los cho-
colates, con ciertos tipos de frutas o con frutos
SEecos, Yy son perfectos para las largas sobreme-
sas navidefas. Un vino blanco espumoso fresco
y seco puede ser el contrapunto perfecto para
acompanar los postres mas pesados y de ma-
yor dulzor. Vinos rosados, cavas, champagne,
mistelas, jerez... Los postres ofrecen todo un
nuevo abanico de posibilidades en los que ter-
minar de lucirnos con el maridaje.

7 ¢Cuanto vino necesitamos? Por lo ge-
neral, una botella de vino estandar de 75
cl nos permite servir entre 5y 6 copas. Tenga-
mos esto en cuenta, junto al nimero de comen-
sales que se sentaran a la mesa.




La Zambra Resort

8 Mejor de la tierra. Si apostamos por un menu
a base de alimentos y recetas autoctonas,
nada mejor que servir vinos de la tierra para un mari-
daje perfecto.
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9 Elige la copa adecuada para cada vino. Esto
ya es para nota, pero si queremos coronarnos
como anfitriones de una comida o una cena de navi-
dad perfecta, debemos saber que cada tipo de vino
tiene su tipo de copa correspondiente. Una copa alta,
de tallo largo y boca no demasiado ancha para servir
los blancos y rosados que se sirven frios; una copa
tipo borgofia o burdeos, mas amplias y abiertas, para
los tintos Crianza y los tintos Reserva; una de tipo flau-
ta, para los vinos espumosos; y una de tipo jerez, para
los vinos de postre, los oporto, manzanilla, etc.

10 Confia en tus gustos y en los gustos de
tus invitados. No hay que olvidarse nunca

de que el vino, y la gastronomia en general, son para
disfrutar, por lo que los gustos de cada cual tienen
mucho que decir. Asi, confiar en nuestros gustos e
incluso pedir opinién a los invitados a nuestra mesa,
es la mejor garantia de éxito.

* Fuente: Bodegas Franco - Espariiolas

Al Oeste do Monte

Dos blancos gallegos para
una Navidad con origen

L a familia Garcia lleva
generaciones unida a
la tierra y al vifiedo desde
Nava de Roa (Burgos),
donde nacié Monteabe-
llén. Su vocacién por in-
terpretar territorios sin-
gulares los ha llevado a
elaborar en algunas de las
zonas més prestigiosas de
Espana. Galicia es, proba-
blemente, una de las que
mejor representa ese via-
je: dos vinos que miran al
Atlantico y que en Navi-
dad se han convertido en
un brindis perfecto para
quienes buscan blancos

de autenticidad y caracter.

Al Oeste do Monte Al-
barifio 2024 nace en la
subzona del Salnés, so-
bre suelos graniticos y a
menos de 100 metros de
altitud. Presenta un per-
fil fresco, aromdtico y vi-
brante, con notas de flo-
res blancas, citricos y
fruta blanca, y una aci-
dez bien integrada. Su
estructura y persistencia
lo convierten en un vino
versatil y muy naviderfio.
Es perfecto para acom-
panar mariscos clasicos
de estas fechas —desde

vieiras y nécoras hasta

almejas en salsa verde—,

pescados blancos, rece-
tas al horno y entrantes
frios. También realza
platos con toques citri-
cos o herbales y armoni-
za muy bien con sushi,

sashimi y quesos suaves.
Por otro lado, Al Oeste
do Monte Godello 2024,
procedente de Valdeorras
y cultivado entre 540 y
750 metros sobre suelos
granitico-pizarrosos,
ofrece una expresiéon mas

amplia y mineral, con
aromas de manzana rei-
neta, flores secas y un fi-
nal untuoso y de buen vo-
lumen. Su elegancia y
textura lo convierten en
un aliado ideal para rece-
tas navidefias mas sustan-
ciosas: rodaballo, lubina
al horno, carnes blancas
asadas, crema de marisco,
pularda, canelones o que-
sos cremosos. También
brilla junto a aperitivos
templados y platos de sa-
bores delicados.

Dos vinos, dos territorios
y una premisa comun:
elaborar blancos que na-
cen del respeto y la admi-
racién por Galicia, con-
cebidos para acompanar
los grandes momentos

del ano.3k

BODEGAS MONTEABELLON Calvario, s/n - 09318 Nava de Roa (Burgos) - Tel.: 947 550 000 - www.monteabellon.es - @) Bodegas Monteabellon - € @monteabelion
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VORS Pedro Ximénez

Complejo y profundo

F undada en 1896, Lustau
es una bodega que a lo
largo de mas de un siglo ha
sabido evolucionar y adaptar
sus vinos a las exigencias del
mercado, siendo en la actua-
lidad una de las bodegas de
Jerez mds reconocidas den-
tro y fuera de nuestras fron-
teras, recibiendo, ano tras
aflo, numerosos premios y
reconocimientos. Una de
sus gamas mds prestigiosas
—con un total de 6 referen-
cias— son los denominados
VORS, vinos de més de 30
afios de vejez, certificados
por el consejo regulador y
seleccionados por el presti-
gioso capataz y enélogo de
Lustau, Sergio Martinez. En-
tre ellos, el VORS Pedro Xi-

ménez se convierte en la
eleccidén perfecta para estas
fiestas: un vino de concen-
tracion excepcional, profun-
didad y riqueza aromadtica,
ideal para acompanar pos-
tres y prolongar las sobre-
mesas navidefias. Su dulzor
y cardcter lo hacen insupe-
rable junto a turrones, pa-
nettone, bombones de cho-
colate negro, quesos azules
como Roquefort o Stilton, e
incluso foie gras, creando
armonias que elevan cual-
quier celebracién.¥

BODEGAS LUSTAU
Arcos, 53

11402 Jerez de la Frontera (Cadiz)
Tel.: 956 341 597

www.lustau.es

NOTA DE CATA

D.0.: Jerez

Variedad: Pedro Ximénez
Caracteristicas: Rebosan-
te de aromas a frutas se-
cas, pasas e higos, con no-
tas de café tostado, cacao
y regaliz. En boca predomi-
nan notas de caramelo tos-
tado, regaliz, frutos secos y
chocolate amargo. Gom-
plejo y profundo, con una
acidez final muy equilibra-
da que evita que resulte
empalagoso.

Este vino ha sido embote-
llado sin filtrar, directa-
mente desde la bota. Pue-
de mostrar algo de
turbidez o sedimentos, o
cual es normal y de ningu-
na manera perjudica el
disfrute de este excepcio-
nal vino.

Hinia Coleccién 2015
Atemporal y elegante

H inia 2015 es uno de los
principales vinos de la
bodega riojana Martinez La-
cuesta y se ha convertido, en
los ultimos afos, en el buque
insignia de su estilo de vinos
finos clésicos.

Hinia se elabora con uvas
provenientes de vifiedos de
mas de 40 anos de edad, si-
tuados en el corazén de Rioja
Alta, en el municipio de
Haro y sus alrededores. Ha-
blamos del paraje de las hi-
nias, las caracteristicas cara-
colas f6siles que dan nombre
a este vino, que forman parte
del suelo y nos hablan del pa-
sado del paisaje de la region.
En la primavera de 2017 el
vino comenz6 su crianza en
barricas de roble americano
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de tercer uso. Durante los 30
meses que estuvo en barrica,
llevandose a cabo 5 trasiegas
manuales por gravedad, mé-
todo que caracteriza el estilo
de trabajo en Martinez La-
cuesta y define la personali-
dad de sus vinos. Hinia, una
vez embotellado, evoluciona
sin prisa, hasta convertirse
en un vino fino y elegante.
En definitiva, Hinia 2025 es
un vino fino, atemporal y
enormemente elegante per-
fecto para las fechas venide-

ras.3

MARTINEZ LACUESTA
Paraje de Ubieta, s/n

26200 Haro (La Rioja)

Tel.: 941 310 050
www.martinezlacuesta.com

NOTA DE CATA

D.0.Ca.: Rioja

Variedad: 85% temprani-
llo, 10% graciano y 5%
mazuelo

Caracteristicas: Brillante,
limpio y ligero color rojo
cereza. Muy aromatico, con
perfume de frutas rojas y
especias dulces. Terciarios
de flores secas y café tos-
tado. Fresco, limpio y equi-
librado en el paladar. Es

un vino agil, amable, de
tacto elegante y compleji-
dad de sabores. Se en-
cuentra en un momento
excelente para su disfrute
y al mismo tiempo, esta
preparado para largas
guardas.

R T
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Wine Palace
Tres nuevas aperturas en Barcelona consolidan su liderazgo

El 2025 esta siendo un ano de crecimiento sostenido para Wine Palace, la reconocida cadena de vinotecas
especializada en ofrecer una amplia seleccion de vinos, destilados y productos gourmet.

¥ RN
ll WINE PALACE

Carrer Cérsega, 366 (Wine Palace Corsega) Carrer Coérsega, 366 (Wine Palace Corsega)

a empresa ha inaugurado reciente-
mente tres nuevos establecimientos
en la ciudad de Barcelona, alcanzando
ast la cifra de 33 tiendas repartidas por
toda Cataluiia, siete de ellas ubicadas en la capi-
tal catalana.
Con esta expansion, Wine Palace refuerza su
presencia en el territorio y consolida su posi-
cién como referente del sector vinicola en la
regién. La gerente de la compaifa, Noelia Pa-
cios, asegura que el plan de crecimiento sigue

Carrer Muntaner, 14 (Vinoteca Muntaner)

Su curso, aunque con una estrategia bien me-
dida: “Nuestra prioridad es asentarnos com-
pletamente en toda Catalufia. No descarta-
mos abrir en el resto de Espana, pero serd mas
adelante, cuando estemos bien consolidados
aqui”, explica.

Desde su creacion, Wine Palace se ha distingui-
do por una filosofia centrada en tres pilares
fundamentales: personal especializado, varie-
dad de productos y precios competitivos. En
cada tienda, el cliente encuentra un equipo de

Carrer Creu Coberta, 103 (Vinoteca Sants)

profesionales que no solo asesoran en la com-
pra, sino que transmiten su pasioén por el mun-
do del vino. Esa cercania y conocimiento son,
segtin Pacios, una de las claves del éxito de la
cadena: “Queremos que cada visita sea una ex-
periencia. Que quien entre en un Wine Palace
descubra, aprenda y disfrute”.

La formacién es otro de los valores anadidos de
la marca. A lo largo del afio, Wine Palace orga-
niza cursos, catas y talleres destinados tanto a
aficionados como a expertos del vino. Estas ac-
tividades, muy bien valoradas por los clientes,
permiten profundizar en el conocimiento de
distintas denominaciones de origen, técnicas de
cata y maridajes. Se trata de una manera de
acercar la cultura del vino a todos los pablicos y
fomentar el consumo responsable y de calidad.
Ademas de su red de establecimientos fisicos,
Wine Palace ha apostado con fuerza por el ca-
nal digital a través de su pagina web, winepala-
ce.es. Desde alli, los clientes pueden explorar el
catélogo completo y realizar sus pedidos cémo-
damente desde cualquier punto de Espafia.

El camino de Wine Palace continda, y todo
apunta a que su crecimiento no se detendra
aqui. Con mas de tres décadas dedicadas a la
pasién por el vino, la empresa sigue brindando
un espacio donde el conocimiento, el disfrute y
la calidad se dan la mano en cada botella. %
Mas informacion: winepalace.es
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Eurostars Madrid Tower

ESPUMOSO0S
PARA BRINDAR

BURBUJAS

de glamour

Brindar con burbujas siempre es una
gran idea. Y es que los vinos espumo-
s0s, gracias a su efervescenciay a
sus elegantes botellas, son sindnimo
de glamour, de fiesta, de celebracion,
de compartir... Asi que estas navida-
des ponte tus mejores galas, descor-
cha esa botella especial y brinda por
todo lo bueno que esta por llegar.
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Atmosphere Core y Bottega Spa

uando pensa-
mos en espu-
MOosoS Nos vie-
nen a la mente
inmediatamen-
te dos tipos: el
champagne francés y el cava ca-
talan. Sin embargo, no todo el
cava es catalan, la D.O. Cava es
una denominacién de origen de
tipo supra autonémico que in-
cluye cuatro subzonas: Comtats
de Barcelona, Valle del Ebro, Vi-
fiedos de Almendralejo y Re-
quena. Ademas, la elaboracién
de vinos espumosos de calidad
estd también permitida en otras
denominaciones de origen cata-
lanas como la D.O. Alella, que
también se rige por la segunda
fermentacion en botella, asi
como la D.O. Emporday la
D.O. Catalunya. A ellos se su-
man los que se elaboran bajo
dos marcas de calidad: Classic
Penedés y Corpinnat.
En el resto de Esparia, aunque
en menor medida, también en-
contramos espumosos. Por
ejemplo, en Castilla y Ledn se
elaboran espumosos con uva
verdejo, siguiendo el método
tradicional. Son secos, frescos y
con notas de fruta blanca, ideales para mari-
dar con quesos o embutidos. En Galicia los
espumosos se elaboran con godello y albari-
fio, en las D.O. Valdeorras, Ribeira Sacra y
Rias Baixas. Ofrecen una acidez viva, aromas
minerales y una textura envolvente que re-
cuerda al paisaje atldntico. En el Pais Vasco se

elaboran espumosos con hondarrabi zuri, la
misma uva del txakoli. Tienen un carcter na-
tural y salvaje, con un punto salino. También
en menor medida, se elaboran espumosos en
Andalucfa. En las Islas Baleares, denomina-
ciones como la D.O. Binissalem y la D.O. Pla i
Levant amparan espumosos en su reglamen-

to. Y en las Islas Canarias también les ampa-
ran denominaciones como la D.O. Valle de
Giiimar.

Como novedad, mencionar que muy reciente-
mente ha salido al mercado el primer espumo-
so con D.O.P. Valencia, elaborado por el méto-
do tradicional con uvas malvasfa.
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Pautas para el servicio

En casa, a la hora de servir los vinos no
dispondremos de un sumiller experto
pero siguiendo unas sencillas pautas
salvaremos la situacion:

e Opta por copas alargadas, como las
de flauta o tulipan, para apreciar los
aromas y mantener las burbujas.

¢ Retira la botella de la cubitera y séca-
la bien para evitar que resbale.

¢ Retira la capsula metalica y el morriéon
(o bozal de aluminio), sujetando el
corcho con el pulgar.

¢ Descorcha suavemente girando la bo-
tella lentamente, no el corcho, para
que el corcho salga sin ruido y sin que
se dispare.

e Al servir, inclina la copa a 45 grados y
llena solo hasta dos tercios, haciendo
una o dos pausas para dejar que la
espuma baje antes de completar el
servicio.

Llelong Asian Club

Champagne

Empezaremos hablando del espumoso por
antonomasia, y es que el champagne es el
mas conocido a nivel mundial. En 2024 fue-
ron expedidas 271 millones de botellas, fruto
del trabajo de 16.300 viticultores, 125 coope-
rativas y 390 Maisons.

Desde el siglo XIX, las etapas de elaboracién
del champagne no han cambiado, pero el sec-
tor sigue innovando tanto en el perfecciona-
miento de las herramientas de elaboracion
como en soluciones que permiten reducir su
impacto en el medio ambiente.

Destacar que la cosecha de 2025 ha sido cali-
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Mosh Fun Kitchen

ficada por los productores como una de las
mejores en 30 afios, lo que sugiere una mayor
oferta de champagnes de alta calidad en los
préximos afos.

A la hora de elegir un champagne, més alld de
las marcas, podemos escoger entre varios ti-
pos segtn la ocasion: el brut, un clasico ideal
para todas las ocasiones; el blanc de blancs,
lleno de delicadeza, refinamiento y frescor; el
blanc de noirs, potente y vigoroso; semiseco
o dulce, ideal para acompanar postres; rosa-
do, un champagne refinado muy versatil; Mi-
llésimé, un champagne para celebrar los mejo-
res anos.

Cava

Volviendo a nuestro pais, debemos empezar
hablando del cava. Con mas de un 70% de
ventas internacionales, Cava es la D.O. espa-
fiola que mas exporta. Retine mas de 38.000
hectéreas de vifia y a mds de 6.200 viticulto-
res. Sus 349 bodegas asociadas estdn presen-
tes en mdas de 100 paises. El cava se elabora
por el método tradicional con un estricto
compromiso con el origen, la tierra y la soste-
nibilidad.

En palabras del presidente del Consejo Regu-
lador, Javier Pagés, el cava es un “vino histdri-
co, con 150 vendimias a sus espaldas” que tie-



ne mucho futuro: “el espumoso crece, el con-
sumidor tiene muchas alternativas y cada uno
tiene que pelear por ellas. Cava tiene una base
increible, tenemos una joya y una posicion
buenisima, tenemos identidad, es Mediterra-
neo y tiene el método de tradicional. Hay

que llegar con emocién, con experiencias y
para ello la comunicacién es clave. Seremos
mucho mas si vamos unidos y trabajamos sin
cesar. El cava no debe tener miedo”. Palabras
que pronuncié en la segunda edicién del con-
greso internacional Cava Meeting 2025 cele-
brada el pasado mes de noviembre en el Pe-
nedés. En este congreso quedé demostrado el
extraordinario momento de calidad, el empu-
je y el interés que despierta el cava a nivel
mundial, mostrando al mundo el camino ha-
cia la excelencia que estd marcando con fir-
meza, a través de cuidadas y largas guardas, fi-
jando la mirada en el paisaje y en la
preservacion de un legado y una trayectoria
de siglos que teje la vida social y econémica
de todo un territorio.

Todo este cuidado en la elaboracién se refleja
de forma positiva en las ventas. En el ultimo
ano, segun datos de NielsenIQ P8 2024, el
consumo de cava en Espafia super6 al del res-
to de espumosos, consolidando su liderazgo
en el mercado. Unas cifras globales que en el
caso del cava valenciano son especialmente
significativas, ya que las ventas de cava valen-
ciano se han quintuplican en una década y su-
peran los quince millones de botellas. Y es
que, segun datos facilitados por la organiza-
cién de la Feria del Cava Valenciano, las ven-
tas conjuntas de las siete bodegas que inte-
gran la Asociacién de Elaboradores de Cava
de Requena han pasado de poco mas de tres
millones de botellas en 2013 a superar los
quince millones en la actualidad. Esta claro

que el colectivo de cavistas de Requena atra-

Cavas de guarda superior,
excelencia en cada burbuja

Si buscas la excelencia para tus brindis estas fiestas, no dudes en elegir un
cava de guarda superior.

Los cavas de guarda superior se distinguen por sus largas crianzas, proceden
de vinedos singulares, diferenciados y catalogados, con mas de 10 afios de
edad, con rendimientos reducidos y 100% ecolégicos desde este ano. Ellos
son la punta de lanza cualitativa del cava y actualmente representan un volu-
men de mas de 22 millones de botellas. Se incluyen los Reserva (minimo 18
meses de crianza en botella), los Gran Reserva (minimo 30 meses de crianza
en botella) y los de Paraje Calificado (con un minimo de 36 meses).

VYR| 41



Mientras esperas mesa

Talentchef

En muchos restaurantes, antes de pasar a la mesa, nos invitan a tomar una copa de bienve-
nida en la barra. Esa copa en la mayoria de ocasiones es un espumoso, una eleccion para
nada baladi. Mas alla de su glamour, de esa efervescencia, que evoca celebracion y alegria,
tomar un espumoso como aperitivo puede ayudar a abrir el apetito, ya que sus burbujas y
acidez pueden estimular las papilas gustativas asi como la produccién de acido gastrico,

preparando el cuerpo para la comida.

viesa por uno de sus mejores momentos tanto
en ventas como en consolidaciéon de su ima-
gen de prestigio y calidad en el mercado na-
cional e internacional.

Finalmente, a la hora de elegir un cava, debe-
mos tener en cuenta los diferentes tipos, que
nos ayudaran a decidirnos segin nuestro gusto
personal o segin la ocasién en la que pensemos
descorcharlos.
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Los tipos de cava se clasifican principalmente
seguin su contenido de aztcar y el tiempo de
crianza. Los tipos por aztcar varfan desde el
mas seco (Brut Nature) hasta el mas dulce (Dul-
ce), mientras que los tipos por crianza incluyen
los Cava de Guarda (minimo 9 meses) y los Ca-
vas de Guarda Superior: Reserva (minimo 18
meses), Gran Reserva (minimo 30 meses) y Pa-
raje Calificado, que requiere un minimo de 36

Hyatt Centric Gran Via Madrid

meses de crianza y cuyas uvas provienen de un
paraje de caracteristicas excepcionales.

Classic Penedés

Classic Penedes se cre6 en 2014 como res-
puesta a la voluntad de un grupo de bodegas
dela D.O. Penedes de dignificar y diferenciar
sus espumosos. El objetivo era claro: crear una
categorfa propia que representara fielmente




una manera de hacer arraigada a la vifia, al
tiempo y en un territorio vivo. Esta nueva de-
nominacién bebe de la larga tradicién vitivini-
cola del Penedes y se erige como simbolo de
continuidad y evolucion.

Con una normativa propia y exigente, los Clas-
sic Penedes siguen el método tradicional y an-
cestral de elaboracién. Ademas, se les exige una
crianza minima de 15 meses y el compromiso

con la ecologia. Todos los vinos espumosos
Classic Penedés cuentan con certificado ecold-
gico oficial, hecho que los convierte en pione-
ros: la D.O. Penedes es la primera D.O. del
mundo donde el 100% de los espumosos son
ecoldgicos. Este proyecto representa una
apuesta decidida por la calidad, la sostenibili-
dad y una identidad compartida que mira hacia
adelante sin olvidar el origen.

Corpinnat

Esta Marca Colectiva de la Unién Europea
naci6 en 2018 con la voluntad de distinguir
los grandes vinos espumosos elaborados en el
corazon del Penedes. “Nacimos porqué exis-
tia la necesidad de reivindicar una forma de
trabajar, orientada hacia la calidad y el com-
promiso con el territorio”, explica Pere Llo-
part, presidente de Corpinnat. La palabra estd
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compuesta por dos conceptos: Cor (corazén),
la cuna donde empezaron a latir los primeros
espumosos de Espafia, hace mas de 130 anos;
y Pinnat, que proviene de la raiz etimolégica
Pinnae, que se refiere al origen del top6nimo
Penedés, documentado ya en el s. X como
Penetense. Este adjetivo latino deriva de pin-
na, que significa pefa o roca y que, aplicado
al Penedes, equivale a un territorio rocoso. La
superficie de vifiedo plantado en Corpinnat
es de 22.966,12 hectéreas.

Todos los vinos espumosos que se comerciali-
zan en el mercado con este distintivo de exce-
lencia contienen la marca Corpinnat en un pun-
to central de su etiqueta frontal para que los
consumidores los puedan identificar facilmente.
Los espumosos Corpinnat se elaboran a par-
tir de uva 100% ecolégica recolectada a mano
y vinificada integramente en la propiedad. A
ello se suma el compromiso de la marca con
las largas crianzas. Asi, la crianza en botella
siempre serd superior a los 18 meses, con
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La temperatura

¢ Enfrialo a una tempera-
tura de entre 6°y 8 °C.
Es la temperatura ideal
para mantener la efer-
vescencia y las burbu-
jas finas. Una tempe-
ratura demasiado baja
puede apagar los aro-
mas y sabores.

Utiliza una cubitera
con agua y hielo du-
rante unos 15-20 mi-
nutos. Si lo guardas
en la nevera, asegura-
te de que esté tumba-
do y déjalo al menos
tres horas en la zona
mas fria.

Vincei Capitol Tower

Urso Hotel & Spa Madrid

Indispensables
en el brunch

Los espumosos son una de
las bebidas que junto con los
zumos de fruta y los cafés e
infusiones no pueden faltar
en un brunch. La razén es
que en los brunch, al ser
una mezcla de desayuno y
comida, se comen platos
muy diferentes entre si, tan-
to salados como dulces, y
los vinos espumosos, gra-
cias a sus burbujas, nos
ayudan a limpiar el paladar
entre plato y plato. Ademas,
gracias a su versatilidad
acompaian a la perfeccion
todo tipo de sabores.




Anantara Villa Padierna

espumosos que superan en algunos casos los
30 meses, y en otros incluso los 60 meses de
envejecimiento en la cava. Esta marca tam-
bién se distingue por su fuerte compromiso
con la viticultura sostenible y la conserva-

cién del paisaje, junto a la dignificacion del
viticultor, lo que conlleva el uso de uva de
cosechas propias o de alianzas de larga dura-
cién con viticultores, a un precio minimo ga-
rantizado.

Gran Torell6 Brut Nature 2016

L os corpinnat Torell6 tie-
nen su origen en las vi-
nas de la finca Can Marti,
que pertenece a la familia
Torell6 desde 1395 (s. XIV) y
que ocupa 135 hectéreas en
Gelida (Alt Penedes). Este
afo celebran 630 afos dedi-
cados a la vitivinicultura en
su finca y masfas y la 75 ven-
dimia dedicada a la elabora-
ci6n de vino espumoso. Vi-
fniedos propios, cultivo
ecoldgico, vendimia manual
nocturna, vinificacién en la
propiedad y largas crianzas
definen a los espumosos To-
relld.

Destaca el corpinnat Gran
Torell Brut Nature 2016,
elaborado con las variedades
tradicionales de los vifiedos
que rodean la masia, de esta
manera, llegan los racimos

enteros y frescos, recién ven-
dimiados. Prensado suave y
primera fermentacion que
tiene lugar en depdsitos de
acero inoxidable a tempera-
tura controlada. En invierno
se realiza el ensamblaje de las
diferentes variedades, el em-
botellado y posteriormente la
segunda fermentacién en bo-
tella con tapdén de corcho na-
tural, que le aporta compleji-
dad. Tiene un minimo de 100
meses de crianza en botella y
cada afio se realiza el poig-
nettage (agitacion de la bote-
1la), que hace que las levadu-
ras vuelvan a mezclarse con
el vino. De esta manera el es-
pumoso se enriquece en aro-
mas y sabores. Se clarifica
manualmente en pupitre y el
degtielle y tapado se hace sin
adicion de aztcares.

NOTA DE CATA

Variedad: 48% xarel-lo,
47% macabeo y 5% pa-
rellada

Caracteristicas: En nariz,
el Gran Torellé Brut Natu-
re 2016 tiene aromas a
brioche acabado de hor-
near, masa de pan, pan
tostado y una mezcla de
flores, hierbas y fruta
blanca. Es atractivo, lim-
pio y elegante, con un pa-
ladar equilibrado y burbu-
jas muy finas.

TORELLO VITICULTORS
Torello — Finca Can Marti

Carretera C-243b, km. 13,4

(crta. de Gelida a Sant Sadurni)

08790 Gelida (Barcelona)

Tel.: 938 910 793 - www.torello.com

Actualmente Corpinnat se ha
consolidado como un modelo de
cooperacion y calidad, que defien-
de el territorio y da valor al traba-
jo bien hecho, superando ya los
mas de 3 millones de botellas
anuales y evidenciando la confian-
za creciente de consumidores y
prescriptores.

Ademis, la expansién del colecti-
vo —que recientemente ha pasado
de 12 a 19 bodegas, con un creci-
miento del 58%— confirma que el
futuro de los grandes espumosos
continta creciendo, manteniendo
al Penedés como referencia del
vino espumoso de calidad.

Y es que Corpinnat representa
mas que un sello: es un proyecto
basado en valores compartidos,
como la vinificacién propia e integra, la co-
secha manual, el respeto por el territorio, la
elaboracién ecoldgica, las largas crianzas y el
arraigo a variedades y tradiciones que defi-
nen la cultura viticola del Penedes.%
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1 ARCK
T L

Champagne de diseno

Fruto de la colaboracién entre la Maison
Louis Roederer y el disefiador Philippe
Starck, este champagne elaborado con

55% pinot noir, 25% meunier y 20% char-

donnay, despliega notas de fruta amarilla,

frutos secos y flores dulces, con una fres-
cura vibrante. En boca, es energético y ju-

goso, con un final salino y seductor.

FALFANLE
(LIS RLF
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BURBUJAS
VOLCANICAS

El Grifo Brut Nature es el primer
espumoso de Lanzarore y una de
las referencias que mayor asom-
bro provoca. Lo confirma la ana-
da 2022, lista ya para acompanar
los brindis mas especiales. Se
elabora a partir de cepas prefilo-
xéricas de malvasia volcanica con
edades comprendidas entre los
WEPE 5 d FER 40y 60 anos, y cultivadas bajo
un manto de arena volcanica.

Sugerencias del mes

ESPUMOSOS

Elegancia, intensidad y estructura

Krug Clos d'Ambonnay 2008 es
el resultado de una sola variedad
de uva, la pinot noir, y la cosecha
de un solo aio, el 2008. Posee un
color dorado brillante. Aromas
de pan tostado, caramelo, cacao
y chocolate negro. En boca apa-
recen notas de manzana acara-
melada y citricos confitados.
Destaca por un final extremada-
mente jugoso y definido.

EDICION NAVIDENA

Champagne Bollinger y Sally
Hambleton presentan un exclusi-
vo estuche navideno que combi-
na la elegancia del champagne
Bollinger B16 con una tradicional
corona de flores artesanal. Ela-
borado con 73% pinot noir y
27% chardonnay, es aterciopela-
do, refinado y equilibrado.

Espumoso
riojano

Pandemonium Blanco de
Blancas 2020 destaca
por una personalidad que
engancha desde la pri-
mera burbuja. Elaborado
por el método tradicio-
nal, busca demostrar el
potencial de las varieda-
des autdctonas riojanas
en condiciones de altitud
y clima extremo. El resul-
tado es un vino de perfil
fresco, tenso y preciso,
con una larga crianza so-
bre lias que aporta com-
plejidad y textura.



~ESPUMOSOS PARA BRINDAR~

Martin Codax Espumoso

El brindis mas atlantico

Hay vinos que nacen para ser compartidos, y otros que parecen crea-
dos para celebrar. En Bodegas Martin Cédax, el espiritu del Atlantico
se transforma en burbuja para dar forma a Martin Codax Espumoso,
un brut que reinterpreta la elegancia y la autenticidad desde Galicia.
Un vino que invita a brindar con calma, saboreando el tiempo, el ori-
geny la magia de estas fechas.

laborado exclusivamente tre brindis y sonrisas, y también es
con uva albarifio proce- una forma de celebrar la esencia de
dente del Val do Salnés, Galicia: sus raices, su cultura y su luz.
corazén de Rias Baixas, Porque en cada botella de Martin
este espumoso gallego es fruto de Cédax Espumoso late un pedacito
afios de investigacion y de una vo- del Atlantico dispuesto a llenar de
cacion constante por explorar nue- brillo cualquier brindis navidefio. %
vas expresiones de la variedad. Su Mas informacion:
elaboracion sigue el método tradi- www.martincodax.com

cional, con una crianza de 38 me-
ses en rima. En copa, su caracter
sofisticado brilla especialmente en
estas celebraciones, cuando cada
brindis cobra un significado distin-
to.

NOTA DE CATA

D.0.: Rias Baixas

Variedad: Albarifio
Caracteristicas: Burbuja
delicada, tan precisa como
persistente. Su brillo dora-
do y su burbuja viva pare-
cen reflejar la luz invernal
de Galicia, esa que ilumina
los dias mas cortos del

Paciencia y precision

Cada botella de Martin Cédax Es-
pumoso encierra una historia de
paciencia y precision. El clima
atlantico, los suelos graniticos y el
trabajo cuidadoso de las familias

viticultoras que forman parte del
proyecto son los pilares sobre los
que se sostiene este vino. No busca
imitar estilos fordneos, sino ofrecer
una interpretacién gallega de la fi-
nura, en la que la frescura y la mi-
neralidad conviven con la madurez
que solo el tiempo puede conceder.
Este espumoso simboliza el espiritu
con el que Bodegas Martin Céodax
ha crecido desde su fundacién en
1985: la unién entre innovacién y
tradicion, el respeto por la tierra y
la voluntad de mostrar al mundo la
versatilidad del albarifio.

En esta Navidad, Martin Cédax Es-
pumoso se convierte en una invita-
cién a celebrar lo que de verdad
importa: los reencuentros, los abra-
z0s, los momentos que brillan en-

afio con destellos de mar
y sal. Su complejidad aro-
matica combina la frescu-
ra varietal con las notas
elegantes de la madura-
cion: citricos, manzana
verde, pan tostado y leva-
duras se entrelazan en un
perfil que equilibra tension
y cremosidad.

El resultado es un espu-
moso de cardcter atlantico
y alma gallega, donde la
acidez natural del albarifio
se funde con una textura
envolvente y un final largo
y salino que evoca el pai-
saje costero del que proce-
de.
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PERFIL
DELICADO

Codorniu Ars Collecta Ca-
vas Singulares La Plana re-
alza la parellada de la aha-
da 2019 procedente de
una finca a 500 metros
de altitud del Pla de
Manlleu, en el Baix
Penedés, y demues-
tra que esta varietal
puede envejecer
bien, ya que se so-
mete a una crianza
con sus lias de mi-
nimo 60 meses. El
resultado es un
cava muy fresco,
aromatico y gas-
tronémico por su
perfil delicado.

Para las
grandes
ocasiones

Elaborado con uvas pi-
not noir y chardonnay
de una extraordinaria
afiada, estd com-
puesto en un 70%
por Grands Crus
de Champagne,
dando como re-
sultado un brut
fresco, delicado
y, ala vez, muy
expresivo.
Resulta ideal en
el aperitivo, con
jamén curado,
queso, gambas,
salmdn, atdn o

TAITTINGER

e .

incluso un car-
paccio de vieira.
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Sugerencias del mes

ESPUMOSOS

Vibrante y

gastronomico

Recaredo 'infinit Brut Natu-
re 2023 ha sido elaborado
con xarello, macabeu, gar-
nacha tinta, malvasia de Sit
ges y xarel-lo vermell (rojo).
Con 18 meses de crianza,
€S un espumoso vibrante y
gastronémico, con burbuja
precisa y acidez fresca.

P
do elaborado 100 %

y una crianza minima de
e n botella. El resultado: un
delicado, voluminoso y sensual.

El sabor del futuro

Asi define Leonardo di Caprio, socio
de la Maison Telmont, la tercera edi-
cion de su cuvée Réserve de la Terre,
un champagne elaborado exclusiva-
mente con uvas de cultivo ecolégico.
En boca, frescura y madurez conviven
en perfecta armonia, con matices de
manzana verde, limén confitado y ma-
zapan, culminando en un final vibran-
te, elegante y lleno de vitalidad.



~ESPUMOSOS PARA BRINDAR ~

Tantum Ergo

El cava mas
afrancesado que

abrid su propio camino
desde Requena

“Es como un pequefo enclave francés en
el Levante espanol”. Asi resumia un perio-
dista galo su trabajo sobre Bodegas His-
pano Suizas y el cava que alli se elabora,

los célebres Tantum Ergo.

todo, porque desde el origen, la
bodega de Requena (Valencia)
quiso emular a los grandes de la
Champaia francesa y eso pasaba
por plantar las variedades mas afamadas del
vecino pais, chardonnay y pinot y elaborar
al estilo francés, con fermentaciones en ba-
rricas nuevas de gran tamaio, y siempre de
roble francés, y largas crianzas. El terroir de
Requena es el otro factor que hace estos ca-
vas tan sublimes. Suelos calizo-arcillosos, la
cercanfa al mar, pero con las caracteristicas
mesetarias que tiene la comarca, hacen de
la plana de Requena un lugar extraordinario
que, en el caso de los cavas, se aprovecha
del cambio climatico para lograr una aci-
dez, una burbuja y una conservacién increi-
ble, y todos en brut nature, para que la uva
de la cara.
El resultado han sido cavas que no dejan de
sumar reconocimientos, como los 100 pun-
tos que recientemente ha concedido Akata

Civas a su Tantum Ergo Exclusive 2014. No,
no es una errata, son diez afios de espera en
la cava, con sus levaduras incluidas, lo que
tarda este D.O. Cava en cerrar el ciclo que el
endlogo Pablo Ossorio considera para que
esté perfecto. También para el critico MW
Tim Atkin es el mejor cava de Espana en su
publicacién del verano 2025.

NOTA DE CATA

Nombre: Tantum Ergo Exclusive

D.0.: Cava

Variedad: Chardonnay y pinot noir (blanc de
noir)

Caracteristicas: Color amarillo dorado bri-
llante. Aromas a frutos secos, especias y re-
cuerdos a fruta dulce. Muy cremoso y persis-
tente en boca, sutil y elegante. Paso de boca
majestuoso y acidez equilibrada con postgus-
to muy largo.

Debido a su complejidad y longevidad mari-
dara especialmente con ostras, caviar, maris-
cos, angulas. ..

Otras referencias

Ademaés del Tantum Ergo Exclusive y sus 120 me-
ses de crianza en rima, en botellas magnum para
aprovechar al méximo la capacidad de envejeci-
miento, hay otras joyas. El Tantum Ergo chardon-
nay y pinot noir es un blanc de noirs, otra apuesta
singular de Hispano.

El Tantum Ergo Rosé, elaborado exclusivamente
con pinot, tiene ese color oro rosa tan caracteristi-
co que las guias elevan cada afo a la ctspide del
mejor espumoso rosado de nuestro pais.

El Tantum Ergo Vintage permanece en rima 50
meses. Se elabora exclusivamente en las afiadas en
las que tanto Ossorio como su socio Rafa Navarro
consideran que son ideales para una elaboracién
especial.

El resultado de todos ellos es tnico, unos cavas que
entusiasman a los consumidores de champagne y a
cualquier disfrutén de la burbuja. %

Mas informacion: www.bodegashispanosuizas.com
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José Cuervo

50| VYR

DESTILADOS

COCTELES

El whisky, el gin, los licores y el ron son los destila-
dos favoritos de los espaiioles. Los consumimos en
el ambito de la hosteleria y en reuniones con fami-
liares y amigos, como es el caso de las proximas
fiestas. Ademas, son el ingrediente clave de los
cocteles, sean clasicos o sofisticados, los tomes
como copa de bienvenida, para poner el colofon a
una cena o para disfrutar al ritmo de la musica.

YW




La Zambra

1 consumo de bebidas espirituo-
sas en nuestro pais alcanzé en
2024 —segtn los datos extraidos
del Informe Socioecondmico
del Sector de Bebidas Espirituo-
sas 2024, elaborado por Espiri-
tuosos Espafia—, los 180 millones de litros, y

estd estrechamente ligado al ocio y al entorno
social, especialmente en el ambito de la hos-
telerfa y en reuniones con familiares y ami-
gos. Este patron de consumo es caracteristico
del estilo de vida mediterrdneo, en el que las
bebidas alcohdlicas se integran de manera
natural en la alimentacién y los momentos de
disfrute, siempre bajo un enfoque de consu-
mo responsable y moderado.

El director ejecutivo de Espirituosos Espana,
Bosco Torremocha, ha valorado asi las cifras
de consumo del pasado afio: “El consumidor
es mds racional y limita su gasto, por lo que
reduce las ocasiones de consumo al tener
menor renta disponible. Afortunadamente,
desde el sector vemos que se reduce la fre-

cuencia y la intensidad de consumo, pero no
la base de consumidores”.

Por categorias, crece el whisky, los licores y el
tequila; mientras el resto de las categorias re-
gistra leves caidas que no suponen grandes
cambios en el mapa de gustos del consumi-
dor, que sigue decantandose por el whisky, el
gin, los licores y el ron como categorias pre-
feridas.

El sector de bebidas espirituosas espafiol evo-
luciona liderando en Europa un consumo
mas premium y de calidad.

En cuanto al lugar donde se adquieren los
destilados, en 2024 la hostelerfa ha vuelto a
ser el principal canal de venta, representando
el 61% del total de las ventas realizadas. La
Alimentacion, por su parte ha representado
el 39% de las ventas de bebidas espirituosas
durante el pasado ano.

Produccidn y proyeccion internacional
En Espafa hay mds de 3.800 centros de pro-
duccién de bebidas espirituosas y es lider en
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la UE en la produccién de brandy, licores
y ron y, desde el Brexit, ocupa también la
primera posicion en ginebra y la segunda
en whisky, sélo por detras de Irlanda.

Se destila en practicamente todos los rin-
cones de nuestra geografia, lo que confi-
gura un mapa nacional marcado por 19
Indicaciones Geogriéficas, que no sélo son
marcas de calidad diferenciada, sino que
muestran una evolucién positiva en tér-
minos de valor, volumen y contribucién a
la Marca Espana.

E143% de la produccién nacional de bebi-
das espirituosas se ha destinado a comer-
cio exterior y las exportaciones de bebi-
das espirituosas en Espafia suman un
nuevo afio de crecimiento; y se incremen-
tan en un 4,7%, con un valor superior a
los 1.000 millones de euros y con un vo-
lumen de producto terminado de mds
137 millones de litros, lo que suponen
195 M de botellas exportadas fuera de
nuestras fronteras.

VYR|51



Brach Madrid ©SadiksansVoltaire

Experiencias, expectativas y retos del sector
EI'IV Simposium Internacional Licorista cele-
brado en Barcelona los dfas los dias 22 y 23 de
octubre, reuni6 durante dos jornadas a grandes
especialistas vinculados al sector que compar-
tieron sus experiencias y pusieron en comun
sus expectativas y los retos que afronta esta in-
dustria. Una cita que, ademads, puso de relieve
el origen agricola, la destilacién, maceracién y
envejecimiento, de las bebidas espirituosas que
existen en nuestro mundo desde hace siglos y
que siguen siendo un misterio para la mayoria.
Dentro del bloque 'Innovacién y nuevas ten-
dencias’, se abordd también los dmbitos en los
que estos licores se integran en la cultura con-
temporanea, desde la reposterfa artesanal hasta
la coctelerfa de autor.
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Rituales y curiosidades de los cocteles
miticos alrededor del mundo

Como deciamos al principio, los destilados son
la base de los cécteles y hay cécteles que no
solo se beben, se viven. Detrds de cada uno hay
un gesto, un secreto o una historia que ha so-
brevivido al paso del tiempo. Desde la forma en
que se sirve hasta el porqué de un ingrediente,
los grandes clésicos que todos conocemos es-
conden rituales que hablan tanto de quienes
los crearon como de quienes los disfrutan.

En Italia, por ejemplo, el Negroni se considera
casi una ciencia exacta. Se sirve siempre sobre
un hielo grande y cristalino, no solo por estéti-
ca, sino para conservar intacto su equilibrio de
sabor. En el Parfs de los afios veinte, un oficial
americano llegaba cada tarde al Harry’s Bar en

Bartenders, las nuevas
estrellas de las barras

Lo que antes era un oficio tinicamente de servir copas, hoy en dia se
ha convertido en un diferencial en el mundo de la restauracion. El con-
cepto de bartender esta transformando la percepcion de la cocteleria,
convirtiéndose en una profesion de moda en los tltimos afos. Unos
mas creativos, otros con una vision mas comercial, pero todos ellos
con un mismo proposito: ofrecer un céctel de calidad al cliente. Hay
que comprender que la cocteleria no es solo lo que se bebe, sino que
la presentacion, la cristaleria, y la destreza del experto crean el am-
biente clave para convertirse en una experiencia completa.

Corsario Ibiza

su motocicleta con sidecar, y fue alli donde los
bartenders idearon una mezcla fuerte pero refi-
nada que acabarfa heredando el nombre de su
vehiculo: el Sidecar, un cdctel con elegancia
atemporal, sigue sabiendo a otra época.
También hay historias que parecen pequefias
leyendas. Como la del Margarita, donde la sal
del borde de la copa no es simple adorno, sino
que activa las papilas gustativas y potencia los
aromas citricos y herbales del coctel. Un detalle
que cambi6 para siempre la forma de entender
la coctelerfa.

Al otro lado del mundo, en la California de los
afos cuarenta, naci6 el Mai Tai, cuyo nombre
viene del tahitiano, que significa “muy bueno”.
La exclamacién espontdnea de un cliente al
probarlo por primera vez dio origen a toda



Influencia de la Generacion Z en la Cultura del Coéctel

La Generacion Z -los nacidos entre 1997 y 2012- esta desempenando un papel crucial en la revitalizacion de la cultura del coctel en Espa-
na. Se espera que el 29% de los jovenes de esta generacion disfruten de mas bebidas espirituosas y cocteles en el proximo ano. Ademas,
su curiosidad y acceso a informacion han incrementado su conocimiento sobre mixologia, impulsando la demanda de experiencias de

consumo mas sofisticadas.
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Mosh Fun Kitchen

¢Qué tipo de persona eres
segun tu coctel favorito?

Hay quienes marcan tendencias y quienes
reinventan los clasicos. Algunos buscan la
frescura de lo inesperado, otros prefieren la
elegancia que nunca pasa de moda. Al final,
un coctel es mucho mas que una receta: es
una declaracién de estilo. Cointreau invita a
descubrir qué dice tu coctel favorito de ti, en
una propuesta divertida, chic y con mucho
caracter.

Margarita: La aventurera

Eres energia pura: te gusta lo auténtico, lo
iconico y lo audaz. Si el Margarita es tu coc-
tel, probablemente también seas la primera
en proponer un viaje improvisado, un plan
diferente o un brindis bajo las estrellas.

Cosmopolitan: La trendsetter

Si el Cosmopolitan es tu coctel de cabecera,
eres la persona que siempre sabe qué esta
de moda antes de que lo dicten las revistas.
Carismatica, urbana y con un pie en el proxi-
mo hotspot, disfrutas tanto de un plan con
amigas como de un afterwork con estilo.

Sidecar: La clasica con un twist

Para ti, la elegancia no pasa de moda. Eres
sofisticada, aprecias la tradicién y sabes
que la autenticidad siempre gana. El Sidecar
es un viaje directo a la elegancia parisina de
los afos 20. Atemporal, pero con ese toque
que lo hace unico. El céctel ideal para quie-
nes saben que los clasicos nunca fallan...
pero siempre admiten un giro inesperado.

White Lady: La minimalista chic

Tu lema es “menos es mas”. Disfrutas de lo
esencial, pero siempre con un toque de so-
fisticacion. El White Lady es pura elegancia
minimalista. Ideal para quienes saben que el
verdadero estilo esta en la simplicidad...
bien ejecutada.

Espresso Margarita: La fiestera con estilo
La noche es tu territorio natural. Eres inten-
sa, vibrante y siempre tienes un plan a
mano. Prefieres la energia de una buena
charla hasta tarde, un concierto intimo o un
after party con banda sonora inesperada. El
Espresso Margarita es tu espejo liquido: so-
fisticado y con ese magnetismo misterioso
que nunca pasa desapercibido.

una corriente estética: los bares tiki, con
luces calidas, palmeras y escapismo en
cada copa.

El Martini, por su parte, tiene raices ita-
lianas, pero fue en Estados Unidos donde
se transformo en simbolo de elegancia
minimalista. Muy lejos de ahi, en las ca-
lles de La Habana, el Mojito representaba
justo lo contrario, la frescura del caos

perfecto. Hierbabuena, ron, aztcar y lima
como metéfora de un Caribe que se vive
con los cinco sentidos.

Cada céctel, en el fondo, es una forma de
arte. Detrds del hielo y los citricos, de los
aromas y los colores, hay una bisqueda
constante del equilibrio. Y es ahi donde
reside la magia, en transformar lo cotidia-
no en experiencia.



Borja Cortina nos descubre 6 cocteles sorprendentes

- -

L as manos de los maestros del coctel
no descansan. Cada trago que pre-
paran es una obra de arte, una alquimia
de sabores, colores y aromas que transi-
tan entre lo efimero y lo memorable.
Como si fueran poetas del licor, los bar-
mans mezclan ingredientes con la misma
pasion con que un escritor plasma pala-
bras sobre el papel. En sus manos, el
hielo no es solo un elemento frio; se con-
vierte en el crisol donde se funden histo-
rias, risas, secretos y despedidas. Cada
bebida es una historia que contar y cada
brindis, una promesa sellada con los in-
gredientes mas sorprendentes.

El reconocido barman Borja Cortina nos
descubre seis maravillosos y sorprenden-
tes cocteles:

Limonada Caprese: Sumérgete en
las aguas cristalinas de Capri de la
mano de este coctel absolutamente
mediterraneo. Ingredientes: 4cl Gin
mare Capri, 1cl Gardeum, 2¢l zumo
de limon, 1,5¢l sirope de azlcar,
10cl Seventeen tonic. Tomate cherry
y albahaca para decorar

Brit: Una alternativa vibrante y fres-
ca para quienes buscan disfrutar sin
tomar alcohol. Ingredientes: 15 cl de
Lipton, 10 cl de ginger beer, 2 cu-
charadas de bar de vinagre de Mo6-
dena, 0,75 cl zumo de limén, 0,75 ¢l
de sirope de azlcar. Ruedas de pe-
pino, rodajas de limén, rodajas de
naranja y flores para decorar.

Magaya: Es un reflejo del paisaje
unico de las montanas asturianas,
rodeado por un mar de verdes pra-
deras. Ingredientes: 5 cl Alquitara

del Obispo, 4 cl zumo de limén, 3 cl ‘

jarabe de azucar, 8 cl de leche, una

frambuesa, una cucharada de bar -

de sidra de hielo. Manzana para de-

corar.

Alta tension: Un céctel de alta voltaje, dise- Sherry Clover: Para los que se atreven a descu-

Café merengado: Este coctel es la armo- 5 Aado para aquellos que no temen experi- brir algo nuevo, para los experimentados que sa-
4 nia perfecta entre un postre, un café y una mentar con lo inesperado. Ingredientes: 3cl ben apreciar la delicadeza, pero también para los

copa, todo en uno. Ingredientes: 4,5c¢l Car- de Fernet, 1cl de Gardeum licor de flor eléc- que estan dando sus primeros pasos en el mundo

los | Amontillado , 2,0cl sirope de azlcar, trica, 0,5 ¢l de zumo limon, 4 drops de bitter de los cocteles. Ingredientes: 1 Frambuesa, 6 cl

3,0cl de café, 2 bolas de helado, leche me- elemaluke tiki , 20 cl de Schweppes limén y Oloroso, 0,75 ¢l Luxardo Marraschino, 0,75 cl Ver-

rengada, frambuesa, cereza y hierbabuena quina. Piel de limdn y hierbabuena para de- mouth Dry, 3 ¢l Sour Mix , 0,5 ¢l Limén, 1,5 ¢l Cla-

para decorar. corar. ra de huevo. Hoja de hierbabuena para decorar.
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Fl destilado
chino mas
popular

El Baijiu —el destilado
mas tradicional y popu-
lar chino- se elabora
O granos como arroz
o maiz. Su estilo es lige-
ro y delicado, con to-
ques frescos de manza-
na verde y un toque
herbal. En boca es sua-
ve, ligeramente dulce y
con un final limpio y re-
frescante. Dragon &
Jade Baijiu es una edi-
cién especial inspirada
en la mitologfa china.

Pausa otonal con acento tropical
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Lignos es parte de The
Cocktail Collection de
Ron Matusalem. Se ins-
pira en la elegancia
atemporal del Manhat-
tan, pero la transforma
en una propuesta tropi-
cal y aromatica. El ver-
mut blanco semidulce
aporta suavidad, la piha
asada introduce un gui-
no exético y un delica-
do aceite de sandalo
abre una dimension ol-
fativa inesperada.

— e e e

DESTILADOS
@M@

Tributo a
Barcelona

Gin MG, la ginebra
nacida en la costa de
Barcelona, ha lanza-
do una edicion espe-
cial junto al artista
barcelonés Medina
Oscar, un tributo que
une arte y ginebra
para homenajear a la
ciudad con la auten-
ticidad que lo ha
acompafado desde
1940.

Estilo en clave naranja

Las ediciones limitadas de Cointreau no
buscan alterar la receta original, sino rein-
terpretar su legado a través de disefos sin-
gulares. Cada botella se convierte en un
lienzo que celebra la cultura, la creatividad y
la identidad de la marca, conectando con
nuevas generaciones e inspirando a colec-
cionistas en todo el mundo.

Cristébal Cofré,
Brand Ambassa-
dor de Torres
Brandy, nos pro-
pone una reinter-
pretacion del
Painkiller. Liena
un vaso alto con
cubitos de hielo,
agrega Torres 10,
Magdala, zumo
de pifa, jugo de
naranja y jarabe
de coco, y méz-
clalo directamen-
te en el vaso. El
resultado es un
coctel de intensas
notas tropicales.




Caracter inimitable

DESTILADOS
?M@

The Glenmorangie Altus 25 Years Old pertenece a ese
linaje de grandes whiskies que trascienden su catego-
ria para convertirse en auténticas obras de arte. En
boca, su textura sedosa envuelve notas de mandarina,
pera, grosella y ciruela amarilla, con un final prolonga-
do donde aparecen matices de caramelo mantecoso,

mazapan y platano maduro.

Objeto de deseo

Inspirada en los antiguos frascos de botica y su distintivo cristal tallado, la botella
de Le Tribute es un objeto de lujo consciente y un icono espanol de la alta destile-
ria, presente ya en mas de 50 paises de todo el mundo. En su interior, una ginebra
fresca, vibrante y de un equilibrio impecablemente seco.

Panizo

La tradicion que se reinventa para nuevos paladares

E n Camarzana de Tera
(Zamora), la familia Pani-
zo lleva més de ocho décadas
destilando la esencia de los ba-
gazos de uva con la misma
mezcla de oficio e innovacién
que la convirtié en referente
nacional. El corazén de la firma
late en sus calderas de cobre y
en un proceso exquisitamente
controlado —desde la recogida
del oryjo fresco a la destila-
cién— que garantiza aguar-
dientes limpios, glicéricos y de
paso sedoso, base de una de las
gamas de licores mas verstiles
del pais.

Entre sus imprescindibles de
sobremesa destacan dos clasi-
cos: el Licor de Hierbas y la
Crema de Orujo.

El Licor de Hierbas Panizo,
macerado con 33 boténicos

durante tres meses en aguar-
diente de orujo, ofrece una na-
riz de hierbas aromaticas, citri-
cos y un toque mentolado.

La Crema con Orujo Panizo,
elegante y equilibrada —con
recuerdos a vainilla, cacao y
lacticos— premiada en nume-
rosos concursos, confirma su
condicién de “broche de oro”
para cerrar una comida o con-
vertirse en una perfecta copa
de tarde - noche.

Nuevos productos para
nuevas tendencias

Panizo ha lanzado dos creacio-
nes pensadas para un publico
mas joven, para la cocteleria y
por qué no, la reposteria (la
web retine centenares de rece-
tas). Su ultimo lanzamiento ha
sido el Chocolate Dubai, un li-

LOS PRODUCTOS
PANIZO SERAN EL
CENTRO DE MUCHAS
MESAS ESTAS FIESTAS

cor crema goloso y moderno,
que combina el cacao con el
pistacho en una textura cremo-
sa: servido muy frio —solo o
con hielo— es perfecto como
chupito y funciona de maravi-
lla en cécteles after-dinner.
Junto a él, la Crema de Fresas
con Tequila aporta frescura
frutal y un sutil matiz agavero
en boca. Dulce, suave y equili-
brada, resulta perfecta para
maridar postres, para degustar
en chupito o para jugar con
mezclas. % Mas informacion:
www.destileriaspanizo.com
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PRODUCTOS GOURMET

.

Si buscas un regalo original para
ese amigo foodie o deseas sor-
prender a tus invitados utilizando
en tus platos ingredientes fuera
de lo comdn, los productos gour-
met seran tus grandes aliados.
En estas paginas te facilitamos
una seleccion para que tengas
donde escoger.

r

: l

bmta Regalo Completo y

SOFISTICADO
\

4

A 4 LLa seleccion de productos Re-
w fa serva Ibérica es un obsequio que
: combina tradicion, sabor y exce-
' . lencia. Incluye, entre otros pro-
ductos, una botella de cava, ja-
moén de bellota100% ibérico
cortado en finas lonchas, ven-
tresca de atun vy el icénico Mar-
qués de Murrieta, seleccion es-
pecial para Reserva Ibérica.

'ui'li'.
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959

No hay Navidad sin
IZADITTONE

Bodegas Izadi y la pasteleria italia-
na Loison elaboran desde hace
ocho anos el dulce que se ha con-
vertido ya en imprescindible y en
uno de los mas esperados y dese-
ados cuando llega la Navidad: el
Izadittone. Se trata de un panetto-
ne que toma como base la masa
Unica de la pasteleria veneciana
Loison, una de las firmas con mas
renombre de Italia, a la que se ana-
de crema de orujo de las propias
uvas de la bodega de Rioja Alave-
sa. El resultado seduce por su sa-

bor y cremosidad en sus dos versiones: Izadittone Clasico elaborado con orujo
envejecido, sigue la receta tradicional italiana a la que se anaden pasas, naranja
y limén; y el Izadittone original, con el que comenzo esta tradicion navidefia,
que tiene como protagonistas los orujos de uvas de Izadiy el chocolate.

|zadittone se puede comprar en

www.artevinostore.es/catalogo/regalos/izadittone-panettone-

crema-orujo y tiendas gourmet

En 959 estan conven-
cidos que hay sabo-
res que no solo se
degustan, sino que
se sienten, por eso su
objetivo es ofrecer un
ibérico de bellota
100% puro, capaz de
trascender el paladar
y convertirse en una
auténtica experiencia
sensorial. Ademas,

en 959 defienden que
la calidad verdadera
nace del detalle: cada
jamédn es revisado, mimado
y madurado por las manos
expertas de sus Maestros
Jamoneros. Pero lo que re-
almente distingue a esta
marca es la transparencia y
la pasion con la que traba-

PRODUCTOS GOURMET

jan. “Queremos que quien
disfrute un jamoén 959 sienta
la historia que hay detras:
una cultura gastronémica
centenaria, una sierra in-
comparable —la de Huelva—
y una busqueda constante

de la perfeccién”, afirman.
Porgue un jamdn 959 no es
simplemente un producto. Es
identidad, herencia y excelen-
cia condensadas en cada
loncha.

www.959iberico.com
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RECETA recuperada

La tienda gourmet La Avilesina de la ciudad de
Avilés (Asturias) ha recuperado uno de los dul-
ces mas iconicos del Principado: el mantecado
de Avilés de la confiteria Galé. Se puede adquirir
durante todo el ano, recién hecho y glaseado,
pero también es ideal para estas fechas.

Hechos con MIMO

Tanto si se busca algo especial para un aperitivo como para
acompanar una comida navidena, Adiano ofrece distintas madu-
, raciones y formatos. Y para quienes prefieren regalar productos
Nueva CRE ACION con historia, los quesos de Adiano son una buena opcion: soste-
nibles, hechos con mimo y reconocidos internacionalmente. Los
El inconfundible sabor del foie gras artesanal de Imperia encontraras en el Mercado de La Paz de Madrid.
se fusiona con la dulzura calida del datil en la nueva cre-

acién gastronémica de la marca: El Entier de Foie Gras
de Pato con Datiles. Este exclusivo producto se presenta
en un elegante formato de vidrio de 185 gramos.
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PRODUCTOS GOURMET

Cuenta ATRAS

Tea Shop adelanta la magia de la Navidad con su calendario de

adviento: 24 dias de ilusiéon y 24 mezclas diferentes de tés e infu-
siones con sabores muy navidefos: Choco Turrdn, Italian Panet-
tone, Christmas Tea Black, Christmas Tea Rooibos, Sweet Turron

o Cinnamon Roll.

Viaje SENSORIAL completo

Para estas fiestas Catanias® Cudié ha incluido la Catania® Tira-
misu en un lote de Navidad Unico, que combina la nueva crea-
cion por tiempo limitado con otras especialidades de la casa y
una botella de Cava Reserva Essential Purpura de Juvé & Camps
Reserva Familia, ofreciendo un viaje sensorial completo.

Originales perlas de FRUTA

Sorprende a familiares y amigos estas Navidades con mends originales gracias a Caviaroli Fruit, una gama de per-
las de fruta compuesta por los sabores Limén, Mango y Frambuesa a los que ahora se aifiaden Yuzu y Maracuya.
Ideales para crear platos, postres y cocteles de cocina molecular con toques frescos y vibrantes.
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PRODUCTOS GOURMET

Una auténtica JOYA

El Turrén de Chocolate Premium de Valor llega como cada afo con su tra-
dicional edicion limitada de solo 17.000 unidades. Destaca por su perfecta
combinacién de texturas y sabores, gracias a su delicioso y suave relleno
de praliné, trufado de almendras enteras 100% mediterraneas, envuelto
en una delicada cobertura de chocolate Puro Valor. Una auténtica joya
para el paladar.

SN “U‘I“HTM

Envase de PORCELANA

Aceites Noguero ha lanzado una edicion limitada
de su arbequina ecoldgica en un exclusivo envase
de porcelana. El nuevo disefio ha sido creado por
el estudio zaragozano Versus y los envases han
sido fabricados a mano por un reconocido artesa-
no ceramista.

Artesaniay DISENO

La firma de ibéricos Seforio de Monta-
nera se ha unido al disehador de alta
costura Nicolas Montenegro para crear
una edicién especial de Navidad. El con-
junto combina un jamén de bellota 100 %
ibérico D.O.P. Dehesa de Extremadura y
una funda de cuchillos de edicién limita-
da diseiada por Montenegro, junto a un
set exclusivo de cuchillos Arcos.
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DELUXE

Olis Bargall6 -firma na-
cida en 1850 en Castellvi
de Rosanes (Barcelona)-
presenta sus aceites de
primera prensada cose-
cha 2025-2026: un ele-
gante arbequina, dulce
y amable; y un extraor-
dinario picual, potente
y de aromas intensa-
mente verdes. Ademas,
son ideales para rega-
lar gracias a la caja de-
luxe que incluye ambas

ol

botellas.
.!,.-"'-. f .
BEE J"h‘;

N = APUESTA

- — segura

—
Para

SIBARITAS

La Edicion Limitada Gran
Reserva de Zarro se ela-
bora con los mejores ver-
muts de la casa y una
cuidada seleccion de hier-
bas maceradas en barri-
cas de roble. Su sabor

PR

complejo y elegante refle- No hay nada mas clasico que regalar unos bombones o
ja el gusto por lo bien he- compartir una caja con los invitados a la hora del café.
cho, convirtiéndolo en el Eso si, elige aquellos elaborados con materias primas de
regalo ideal para el gour- primera calidad y con una cuidada presentacion, como
met de la familia. los de Pastisseria Hofmann. Sus bombones surtidos ret-

nen desde delicadas ganaches hasta pralinés aromaticos.
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Guia Michelin Espana & Andorra 2026

Triunfan Aleia, Enigma, Mont Bar, La Boscana y Ramon Freixa Atelier

%
. P! :
- MICHELIN GUIDE

CEREMONY, SPAIN 2026

NP Aalidel, A " e

La ceremonia de entrega de las estrellas Michelin 2026, celebrada el pasado 25 de noviembre en Malaga,
estuvo marcada una vez mas por reencuentros, emocion y numerosos galardones, entre ellos, cinco nue-
vos biestrellados —los grandes triunfadores de la noche a falta de un nuevo tres estrellas—y 25 restauran-
tes que han logrado un sueno: entrar en el firmamento gastrondmico al conquistar su primera estrella.

n esta nueva edicién de la famosa guia
francesa son 5 los restaurantes que lu- DE UN VISTAZO
cen dos estrellas Michelin: tres en Bar-

celona (Aleia, Enigma y Mont Bar), otro La seleccion 2026

en la leridana localidad de Bellvis (La Boscana) de la Guia Michelin
y el dltimo en Madrid (Ramén Freixa Atelier); Espaﬁa & Andorra
y 25 restaurantes mas han logrado subir al
cielo Michelin. No ha habido ningtin nuevo * 3 Estrellas: 16 restaurantes
triestrellado, manteniéndose los 16 que ya * 2 Estrellas: 37 restaurantes
ostentaban las tres estrellas, el maximo ga- (5 novedades)
lardén: Abac, Lasarte, Cocina Hermanos ¢ 1 Estrella: 254 restaurantes
Torres y Disfrutar (Barcelona), El Celler de (25 novedades)
Can Roca (Girona), Arzak, Martin Berasate- ¢ Bib Gourmand: 204 restaurantes
gui y Akelarre (San Sebastidn), Azurmendi (La- (29 novedades)
rrabetzu), Diverxo (Madrid), Quique Dacosta ¢ Recomendados: 784 restaurantes
(Dénia), Aponiente (El Puerto de Santa Maria), (128 novedades)
Cenador de Amos (Villaverde de Pontones, Canta- ¢ Estrellas Verdes: 59 restaurantes
bria), Atrio (Caceres), Noor (Cérdoba) y Casa (5 novedades)

Marcial (Arriondas, Asturias).

Aleia

64| VYR



] Ji'i'_:e!-‘:?st?nyé (La Boscena)_

Ramon Freixa
(Tradicion
y Atelier)

Dinamismo de la escena culinaria

Esta edicion 2026 refleja el dinamismo y el ni-
vel excepcional de la escena culinaria, como
demuestra el creciente niumero de estableci-
mientos reconocidos. Entre las 1.295 resefias
incluidas este afo (7 en Andorra), se han in-
corporado 161 nuevos restaurantes a la selec-
ci6n (1 en Andorra).

Gwendal Poullennec, Director Internacional
de la Guia Michelin, declaré: “Este ano, el ele-
vado nimero de nuevas incorporaciones con-
firma que las escenas culinarias de Espana y
Andorra estan viviendo un dinamismo sin
precedentes, marcado por la consolidacién de
restaurantes ya establecidos y la fuerte irrup-
cién de jévenes talentos, lo que apunta a un

Rafa de Bedoya (Aleia)

futuro realmente prometedor. Ademds, nues-
tro equipo de inspectores ha observado una
evolucién notable en el enfoque de la gastro-
nomia. Mds alld del uso de productos locales,
resulta admirable ver cmo los chefs se es-
fuerzan por sacarles el maximo partido, em-
pleando una variedad de técnicas y un trabajo
cada vez mas preciso”.

5 nuevos biestrellados

Con el reconocimiento de cinco restaurantes
mas en esta distincién —Aleia, Enigma, Mont
Bar, La Boscana Ramon Freixa Atelier—, ya
tenemos 37 restaurantes en la categoria, ofre-
ciendo una cocina excepcional por la que,
segin la Guia Michelin, en cualquier ruta

que hagamos... jmerece la pena desviarse!
Aleia (Barcelona), en la primera planta de
una joya del modernismo cataldn como es la
Casa Fuster (hoy hotel), plantea a través de
su menu degustacién una experiencia actual-
creativa que lleva la firma del chef {talo-ar-
gentino Paulo Airaudo y la ejecucion, en el
dia a dia, del jerezano Rafael de Bedoya.

La Boscana (Bellvis), un restaurante increi-
blemente integrado en la naturaleza y que se
alza como una de las referencias gastroné-
micas en la comarca leridana del Pla d'Ur-
gell. Aqui, salta a la vista el excelente trabajo
que estd realizando el chef Joel Castanyé
para redefinir el papel de la fruta en la alta
gastronomifa.

VYR|65



5 restaurantes reciben
la estrella verde

Ama (Tolosa, Gipuzkoa)

Bakea (Mungia, Bizkaia)

Garena (Dima, Bizkaia)

Hika (Villabona, Gipuzkoa)

Terrae (Port de Pollenca, Mallorca)

Premios Especiales

¢ El Premio Michelin al Servicio de Sala 2026 ha recaido en Abel Val-
verde, jefe de sala del restaurante Desde 1911 (Madrid).

Estrellas caidas... ¢ El Premio Michelin al Sommelier 2026, patrocinado por Vila Viniteca,
Pierde dos estrellas Ramoén Freixa Madrid por mudanza a nuevo em- ha sido para Luis Baselga, al frente de la bodega del biestrellado
plazamiento donde ha recibido dos estrellas en 2026. Pierden una es- Smoked Room (Madrid).

trella: Alirt (Barcelona, por traslado), Oria (Barcelona, por cierre), Tea- ¢ El Premio Michelin al Joven Chef 2026, entregado por Makro, se le
tro Kitchen Bar (Barcelona, por cierre a partir del 21 de diciembre), ha concedido al chef Juan Carlos Garcia, tras los fogones del res-
Etxeko (Eivissa), Baluarte (Soria), Ancestral (lllescas, por traslado), taurante Vandelvira (Baeza, en Jaén).

Tohga (El Puerto de Santa Maria), Es Tragon (Sant Antoni de Portmany, ¢ El Premio Michelin al Chef Mentor 2026, patrocinado por Blancpain,
por traslado), La Finca (Loja), Cancook (Zaragoza) y Haydée by Victor reconoce la figura de Quique Dacosta, el chef al frente del triestre-
Suarez (La Orotava, por traslado). llado Quique Dacosta (Dénia, en Alicante).

Regueiro -

Enigma (Barcelona) es uno de esos estable-
cimientos que cautiva y sorprende a partes
iguales, por la singular estética futurista y
por su increible propuesta gastronémica. A
través de unos 25 pases, el chef Albert Adria
busca que descubramos casi todas las técni-
cas culinarias existentes, terminando mu-
chos platos ante nuestros ojos.

Mont Bar (Barcelona) es uno de esos sitios
que conceptualmente enamoran, pues sien-
do un restaurante atesora el alma de un gas-
trobar. La propuesta del chef Francisco José
Agudo, que evoluciona a lo largo del afio en
torno a la proximidad y la estacionalidad de
las materias primas, sorprende con maravi-
llosos bocados, tapas vanguardistas y plati-
llos para compartir... jo no!

Ramon Freixa Atelier (Madrid), la nueva
y sorprendente apuesta de este magnifico
chef, defiende su particular concepcién de la
alta cocina en un espacio exclusivo, que
ejerce a modo de speakeasy, dentro de un
restaurante mds amplio y accesible para el
gran publico (Ramén Freixa Tradicion).
Solo hay una mesa en forma de “U” para 10
comensales, con un Ginico ment degusta-
cién y... jel chef interactuando constante-

Bogavante con curry de carabineros y mango verde

mente con los clientes!
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La Boscana

Mont Bar

25 restaurantes alcanzan la estrella

Una vez més, como es l6gico por el volumen de
poblacion y el ndmero de locales, vemos que el
mayor nimero de estrellas van a parar a las
grandes ciudades: Kamikaze y Scapar en Barce-
lona; Islares en Bilbao; Itzuli en Donostia-San
Sebastian; EMi y Eter en Madrid...

A lahora de destacar hechos concretos, debe-
mos resaltar el peso que esta edicion ha logrado
la Comunidad Aut6noma de Andalucia, que ha
logrado nuevas estrellas Michelin en cinco de
sus ocho provincias: Farald (Granada), Mare
(Cédiz), Ochando (Los Rosales, en Sevilla), Palo-
du (Mélaga) y ReComiendo (Cérdoba).

Por otra parte, vemos como la descentralizacién
de la alta cocina sigue en auge y son muchos los
chefs, sobre todo jévenes, que miran al dmbito
rural a la hora de poner en marcha sus propios
negocios, estableciendo una estrecha relaciéon
con el entorno y apostando, de una manera de-
cidida, por la economia circular: Casa Rubén
(Tella, en Huesca), Pico Velasco (Carasa, en
Cantabria), Regueiro (Tox, en Asturias) o Vérti-
go (Sober, en Lugo).

Con estas 25 nuevas estrellas, el nimero total de
restaurantes que lucen la distincién en la publi-
cacién asciende hasta los 254 establecimientos.
Recordamos que uno de ellos, Ibaya (Soldeu), se
encuentra en Andorra y es el inico de este pais
que brilla con el reconocimiento.

29 nuevos Bib Gourmand

La distincién Bib Gourmand, que forma parte de
la Guia Michelin desde 1997, reconoce a los res-
taurantes seleccionados que ofrecen comida de
alta calidad a precios moderados. Estos estableci-
mientos abarcan una amplia gama de cocinas e
invitan a los comensales a disfrutar de propuestas
bien elaboradas pero aptas para todos los bolsillos.
Este afo la seleccién presenta un total de 204
restaurantes Bib Gourmand, con 29 novedades.
Entre ellos, por citar solo algunos, podemos des-
tacar el excelente trabajo del joven chef Pablo
Gonzélez en La Trébede (Pobladura del Valle, en
Zamora); la aplicacion de las reacciones molecu-
lares al recetario local que realizan en Loreto (Ju-
milla, en la Regién de Murcia); la original pro-
puesta de Manifesto 13 (Madrid), con alma
italiana y licencias creativas de fusién; el home-
naje a los bares y tascas de siempre que realizan
en Memoria Gustativa (Valéncia)... o la alta gas-
tronomfa informal que podemos encontrar, en la

ribera del Guadalquivir, dentro del restaurante
Regadera (Cérdoba).

Nuevas estrellas
Michelin 2026

NUEVOS 2 ESTRELLAS MICHELIN
e Aleia - Barcelona

¢ Enigma - Barcelona

¢ La Boscana - Bellvis (Lleida)

¢ Mont Bar - Barcelona

* Ramon Freixa Atelier - Madrid

NUEVOS 1 ESTRELLA MICHELIN

¢ Ancestral - Pozuelo de Alarcon
(Madrid)

¢ Bakea - Mungia (Bizkaia)

¢ Barahonda - Yecla (Region de Murcia)

¢ Casa Rubén - Tella (Huesca)

¢ El Talle Seve Diaz - Puerto de la Cruz
(Santa Cruz de Tenerife)

* Emi - Madrid

¢ Escapar - Barcelona

o Eter - Madrid

¢ Farala - Granada

¢ Haydeé by Victor Suarez - Adeje (San-
ta Cruz de Tenerife)

o [slares - Bilbao

¢ ltzuli - Donostia/San Sebastian (Gi-
puzkoa)

¢ Kamikaze - Barcelona

¢ La Revelia - Amorebieta - Etxano
(Bizkaia)

¢ Llavor - Oropesa del Mar (Castellon)

¢ Mare - Cadiz

* Miguel Gonzalez - Ourense

¢ Ochando - Los Rosales (Sevilla)

¢ Palodu - Malaga

¢ Pico Velasco - Carasa Cantabria

¢ Recomiendo - Cdordoba

¢ Regueiro - Tox (Asturias)

* Rubén Miralles - Vinaros (Castellon)

¢ Simposio - San Antonio de Benagéber
(Valencia)

e Vértigo - Sober (Lugo)
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arece que fue ayer, pero ha trans-
currido una década desde que
Ramon Freixa (Castellfollit de
Ruibregds, Barcelona, 1971) nos
recibié en su restaurante homo-
nimo de la capital y protagoniz6 nuestra por-
tada de abril de 2015. Por supuesto, hemos ido
siguiendo su trayectoria, pero ahora estd de
nuevo de actualidad porque su restaurante
Atelier ha sido uno de los cinco que han con-
seguido dos estrellas Michelin en la Guia de
2026. Es destacable ademads, que Atelier no
solo ha conseguido dos estrellas de golpe sino
que lo ha hecho en tiempo récord. Algo sor-
prendente por un lado, pero también espera-
do, ya que contaba con dos estrellas en su an-
terior proyecto.

En tus restaurantes das el mismo valor a la co-
cina tradicional y a la vanguardista. ;No cre-
es que en los ultimos tiempos la cocina tradi-
cional de calidad no se ha valorado lo suficiente

Ramon
Freixa

El chef catalan lleva mas de quin-
ce anos asentado en Madrid vy alli
abrio el pasado mes de julio un
sueno, segun nos cuenta, larga-
mente deseado, acoger en un
mismo local dos restaurantes in-
dependientes: Ramon Freixa Tra-
dicion —restaurante de cocina tra-
dicional-y Ramon Freixa Atelier
—el gastrondmico—, por el que
acaba de conseguir dos estrellas

Michelin. porLaura MoRALES

“Sigo cocinando con
la misma ilusién que
cuando empecé”

si la comparamos con el boom mediético de
la cocina de vanguardia? ; Viene ‘Ramoén Frei-
xa Tradicién’ a cubrir al fin ese nicho de mer-
cado que se habia perdido entre la cocina mo-
lecular y las casas de comidas?

Durante afios, la conversacién ha estado muy
centrada en la vanguardia, lo cual es compren-
sible porque aporta sorpresa, creatividad y es-
pectaculo. Pero eso ha hecho que, en ocasio-
nes, la tradiciéon —la de verdad, la de
producto, técnica y sabor— pudiese quedar en
un segundo plano. Yo siempre he creido que
la tradicion es el origen de todo: sin raices no
hay alas y sin tradicién no hay vanguardia.
Con Ramén Freixa Tradicién no intento cu-
brir un nicho perdido, sino reivindicar la coci-
na honesta, de memoria y de emocién, esa que
te abraza desde el primer bocado. Es un ho-
menaje a mis origenes, pero también una de-
claracion de principios: la tradicion puede ser
tan emocionante como la vanguardia cuando
se cocina con rigor, técnica y verdad.



Recientemente los canelones han sido elegi-
dos por los propios catalanes como su plato fa-
vorito del recetario clasico catalan. En ‘Freixa
Tradicién’los incluyes en la carta y parece que
es uno de los platos mas demandados $Es asi?
+Sigues una receta familiar o los has actuali-
zado?

Si, son uno de los platos més pedidos. Los cane-
lones forman parte de mi ADN: son mi infan-
cia, mi casa, mi padre. Parto de la receta fami-
liar de los tres asados, que es puro recetario
cataln, pero la adapto a mi forma de cocinar.
Son tradicionales, si, pero pasados por el tamiz
de la técnica contemporanea. Al final, lo impor-
tante es que sepan a verdad.

Ademas de los platos, en ‘Freixa Tradicion’ res-
catais esa estética y esos elementos que mu-
chas veces se pierden en pro de la modernidad:
sillas comodas, manteles y servilletas de cali-
dad... ;Es tan importante donde se come como
lo que se come?

Para mi, absolutamente. Comer es una expe-
riencia total: el plato, la sala, la luz, el silencio, la
silla, todo suma. Me gusta reivindicar el mantel,
la servilleta de hilo y la comodidad. La moder-
nidad no debe significar renunciar al confort.
Un buen plato se disfruta mas cuando el entor-

“UN BUEN PLATO SE
DISFRUTA MAS CUANDO
EL ENTORNO ACOMPANA’

no acompaiia; por eso, en Tradicién el disefio y
la estética estan pensados para abrazar, no para
distraer. En este camino contamos con la ayuda
de Alejandra Pombo en el interiorismo y la de-
coracion, y ademads incorporo elementos deco-
rativos con valor sentimental, como la cuberte-
rfa de plata heredada de mis padres, que
aportan calidez y autenticidad al espacio.

Y hablando de comodidad y de volver a poner
en valor ciertas cosas, ahora parece que se em-
pieza a valorar de nuevo el servicio de sala, un
aspecto que siempre habéis tenido muy en
cuenta ;No es cierto?

Siempre. Considero la sala como la columna
vertebral emocional de un restaurante. La coci-
na crea, pero la sala traduce y acompaiia. En
mis proyectos la sala ha tenido siempre un pa-
pel protagonista: el ritmo, la mirada, la palabra
justa, la calidez... eso marca la diferencia entre
comer y vivir una experiencia. Me alegra que la
sala vuelva a ocupar el lugar que merece.

Por otro lado, en ‘Ramodn Freixa Atelier’ das
rienda suelta a la creatividad. ;Co6mo se con-
sigue innovar después de tantos aiios de tra-
yectoria? ;Qué te inspira a la hora de crear nue-
vos platos?
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Se innova siendo curioso. Yo sigo cocinando
con la misma ilusién que cuando empecé. Me
inspiran mis raices, el Mediterraneo, los pro-
ductos de temporada, la masica, el perfume,
la belleza y la propia vida. Me inspira el co-
mensal que tengo delante. En Atelier puedo
desnudarme creativamente: es un espacio in-
timo frente a una cocina vista, donde el co-
mensal interacta directamente con el equipo
y conmigo y es testigo de todo lo que sucede.
Alli cocino sin filtros, y tradicién y vanguardia
dialogan sin limites.

En Atelier propones dos ments degustacion
formados por 17 pases. ;Qué opinas del de-
bate sobre los ments degustacion que se esta
generando ultimamente? Que si ya ha pasado
‘su reinado’, que si deberian acortarse...

El ment degustacién no ha pasado, ha mutado.
Cuando tiene sentido —cuando narra una his-
toria coherente y emocionante— sigue siendo
una de las mejores formas de entender la coci-
na de un chef. En Atelier, los 17 pases existen
porque son necesarios para contar lo que quie-
ro contar. No se trata de cantidad, sino de rela-
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‘LA COCINA VEGETAL
ES APASIONANTE Y ME
PERMITE EXPLORAR
NUEVOS REGISTROS

to, ritmo y sentimiento. Un ment degustacion
debe conmover, no cansar.

Uno de esos menus es integramente vega-
no/vegetariano ;Tuviste claro desde el prin-
cipio que era importante tener en cuenta a este
tipo de comensal, mas alla de intentar adap-
tar las propuestas ofreciendo platos sueltos, y
ofrecerles un menu especifico?

Si, lo tuve clarisimo desde el principio. No que-
ria “parches”, querfa una propuesta vegetal con
la misma profundidad, emocién y complejidad
que el ment “Origen”. La cocina vegetal es
apasionante y me permite explorar nuevos re-
gistros. “Origen Vegetalia” no es una adapta-
cién: es un ment con identidad propia.
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También tenéis en cuenta la posibilidad de
un menu maridaje completamente no al-
cohdlico, algo casi novedoso pero que cada
vez se estd empezando a demandar mas. ;Es
asi?

Cada vez lo pide mds gente. El maridaje no
alcohdlico es un territorio creativo fascinan-
te. No lo planteo como alternativa, sino
como una experiencia completa. Para mi,
hoy forma parte de la alta gastronomia igual
que un maridaje tradicional.

Actualmente se tiene cada vez mas en cuen-
ta el tema de la conciliacién laboral y en
Atelier solo ofrecéis cenas. ;Es ésa una de
las razones?

Si, es una decisién meditada. La sostenibili-
dad no es solo producto o energfa: también
es humana. Quiero equipos sélidos, felices,
estables, con vida. Eso es lo que permite la
sostenibilidad del negocio. El formato de
solo cenas de miércoles a sabado nos permi-
te mantener un equilibrio saludable en el
equipo, algo fundamental en un proyecto
tan exigente como Atelier.



También se esgrime la conciliacion como
una de las razones por las que hay muy po-
cas mujeres en puestos de responsabilidad.
En tu caso, tienes a dos mujeres al frente de
tus espacios, Carmen Gonzélez en Tradi-
cién y Antonia Pdgano en Atelier, pero afir-
mas que ha sido casualidad. ;Es importan-
te priorizar el talento por encima de la
paridad?

Para mi, siempre talento. Carmen y Antonia
estan donde estan porque son extraordina-
rias, porque tienen criterio, sensibilidad, lide-
razgo y oficio. Mds que en las cuotas, creo en
rodearme de los mejores y las mejores. Cuan-
do se trabaja desde la excelencia, la paridad se
da de forma natural.

Hablando de talento, tus padres ganaron su
primera estrella Michelin al afio de abrir su
restaurante. ;Como has vivido td esa presion
de estar a la altura de tus progenitores por
un lado y de la critica especializada por otro?
Al principio, evidentemente, pesa. Quieres
demostrar, honrar el legado. Pero con los
afios entiendes que la verdadera presion es la

‘COMER ES UNA EXPERIENCIA
TOTAL: EL PLATO, LA SALA,
LA LUZ, EL SILENCIO,

LA SILLA, TODO SUMA’

que tu te pones. La estrella es una conse-
cuencia, no un objetivo. La aprobacién y la
satisfaccién mds importante es la del comen-
sal que se va feliz: ese es el verdadero premio.

Los jovenes que se quieren dedicar a la hos-
teleria quiza tienen algo idealizada la profe-
sion y no todos acabaran trabajando en un
restaurante con estrella Michelin ;Qué les
dirias?

Que esta profesion es maravillosa, pero exige
disciplina, constancia y humildad. No pasa
nada por no llegar a una estrella Michelin u
otros reconocimientos del sector. Lo impor-
tante es encontrar tu lugar y trabajar con pa-
sién. La técnica se aprende; la actitud, no.

Apunte personal

Un sabor de la infancia: El pan recién
hecho en casa de mis abuelos.

Un producto fetiche: El huevo. No hay
otro tan completo y versatil.

Maridaje ideal: Champagne y jamén
ibérico.

Un destino gastronémico: Paris, siem-
pre nos quedara Paris.

¢Qué suena en tu playlist? Mi playlist es
como yo: optimista y feliz.

Un deseo para 2026: Ser feliz cocinan-
do y hacer feliz a la gente cocinando.

Y hablando de jovenes, afirmas que fuiste un
nino ‘foodie’ porque tus padres te llevaban
ya con siete afios a comer a grandes restau-
rantes, pero ahora se imponen ‘los ments
infantiles’. ;Crees que se deberia educar el
paladar desde la infancia?

Si, creo que hay que educar el paladar desde
la infancia. Los nifios estdn preparados para
disfrutar de sabores y texturas mas complejas
de lo que pensamos. No soy partidario de
menus infantiles que limiten su experiencia;
prefiero adaptaciones de calidad, con un len-
guaje mds amable, pero sin renunciar al sa-
bor. A los nifios no hay que simplificarles:
hay que acompariarles.

Finalmente, en este pais en el que parece que
estamos instalados en la queja constante, tu
afirmas que eres feliz, algo que muy pocos
se atreven a verbalizar. Imaginamos que la
apertura de Tradicién y Atelier este verano
ha sido la guinda del pastel. ;Sera tu pro-
yecto definitivo? ;O no te cierras a otros pro-
yectos en el futuro? ;No te apeteceria abrir
algo en Barcelona?

Soy feliz, si. La felicidad también es una forma
de compromiso. Tradicién y Atelier han sido
un suefio largamente deseado: dos almas, un
solo espacio, mi ADN completo. Me siento en
casa. ;Es definitivo? La vida me ha ensefiado
que los proyectos evolucionan igual que uno
mismo. Barcelona es mi origen, Madrid es mi
hogar desde hace anos, y el futuro... el futuro
siempre estd abierto. Mientras pueda seguir
cocinando felicidad, no descarto nada.3

RAMON FREIXA TRADICION —
RAMON FREIXA ATELIER
Veldzquez, 24 - 28001 Madrid - Tel.: 603 961 293
www.ramonfreixatradicion.com
www.ramonfreixaatelier.com
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Propuestas navidenas para los amantes de la buena mesa

/
Oroya (The Madrid Edition) M e n u S d e

La Navidad es uno de los momentos algidos de la restauracion espariola, que prepara menus especiales para
celebrar las reuniones con familiares, amigos y, sobre todo, amantes de la buena mesa.
En las siguientes paginas se ofrecen algunas propuestas.




GRAND HYATT LA MANGA
CLUB GOLF & SPA

Cartagena (Murcia)

Grand Hyatt La Manga Club Golf &
Spa celebra las fiestas en dis-
tintos espacios del hotel:
menu exclusivo con to-
ques internacionales para
. Nochebuena y almuerzo
de Navidad con jazz en
directo en The Terrace
Grill; menu de gala de
Nochevieja en el Gran
Salén, y Brunch de Afo
Nuevo y de Reyes con coci-
e na mediterranea en Le Buffet.
o PR www.lamangaclub.com

]

CLARIS
HOTEL & SPA

Barcelona

El Claris Hotel & Spa propone
una Navidad gourmet en el roof-
top de Iujo por excelencia de
Barcelona, La Terraza del Cla-
ris, que cuenta con un fuerte
compromiso por la gastrono-
mia autdctona y los platos tra-
dicionales. Para Fin de Ano, el
hotel también ofrece la exce-
lencia de lo exdtico, de marca-
da raiz japonesa, pero con gui-
o al pescado y marisco de
nuestras costas en Os-kuro.
www.hotelclaris.com

ABYA

Madrid

Ubicado en pleno barrio de Salamanca, ABYA, el restaurante del Palacio de Saldana
con varios espacios y ambientes, presenta un menu de Navidad para compartir hasta
el 6 de enero que combina tradicion, producto y el inconfundible sello creativo de su
chef ejecutivo, Oscar Castellano.

https://abya.es
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HOTEL ALFONSO Xill, A LUXURY
COLLECTION HOTEL

Sevilla

Desde la refinada cena de Nochebuena en el restaurante San
Fernando hasta la glamurosa gala de Nochevieja con musica en
vivo, champan vy fiesta hasta las 4 de la madrugada, los hués-
pedes del Hotel Alfonso XllI disfrutaran de exquisitos menus
con productos locales y toques internacionales. El hotel tam-
bién ofrece brunchs festivos el 25 de diciembre y el 1 de enero.
www.marriott.com

- BLESS HOTEL MADRID
: Madrid

‘- El hotel propone una Navidad para saborear con los cinco sentidos: en la ele-
gancia contemporanea de Pinzelada Lounge o bajo las estrellas en Picos Par-
dos Sky Lounge. Dos escenarios para celebrar con estilo, emocion y el sello
inconfundible de Alvaro de Frutos, chef ejecutivo del hotel, que firma las pro-
puestas gastronémicas de Nochebuena y Nochevieja.
https://www.blesscollectionhotels.com

REVERSIBLE

Barcelona

El menu pluricelebracion de Reversible,
situado en el Hotel Indigo Barcelona Pla-
za Espanfa, recoge los hits de la casa 'y
de su cocina mediterranea con foco al
producto local: con siete entrantes, dos
principales y, de postre, el lemon pie,
que se acompana de un surtido de bar-
quillos y turrones. Para Fin de Afo pro-
pone nueve pases que acaban con las
uvas, el cotilléon y musica en directo.
www.reversiblebarcelona.com

© Jordi Domenech
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MADRID ORIENTAL
RITZ, MADRID

Madrid

Bajo la iconica clpula de Palm
Court y la batuta de Quique Da-
costa, las cenas de Nochebuena
y Nochevieja homenajean a los
grandes clésicos del Ritz con ela-
boraciones refinadas, productos
excepcionales y una seleccion de
vinos y champagnes. También se
proponen brunchs para Navidad y
Afo Nuevo, con mariscos frescos,
asados tradicionales, especialida-
des internacionales y dulces navi-
denos.
www.mandarinoriental.com

HOTEL QUERENCIA, AUTOGRAPH COLLECTION

Sevilla

La Maestria, el restaurante insignia del Hotel Querencia de Sevilla, Autograph Collec-
tion, celebra la Navidad con cinco menus disefiados para compartir, brindar y disfru-
tar de los sabores mas auténticos del sur. Cada propuesta combina producto local,
tradicion y hospitalidad, con platos que evocan la cocina andaluza mas genuina.
www.marriott.com

SHOKO BARCELONA

Barcelona

Los dias 24, 25y 26 de diciembre Shoko Barcelona propone
un menu que rinde homenaje a los sabores mas auténticos de
la Navidad catalana. Para despedir el ano, prepara una velada
con musica en directo, entretenimiento y un céctel festivo para
disfrutar antes de la cuenta atras. Ademas, el espacio contara
con una experiencia VIP, que incluye mesa reservada, servicio

exclusivo y atencion personalizada.
https://shoko.biz/es/pages/book-a-table
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GINKGO
RESTAURANTE
& SKY BAR

Madrid

Ginkgo transforma las cenas de
Nochebuena y Nochevieja en
una experiencia sublime, gastro-
némica y de ocio con vistas a
Madrid. El restaurante ha disena-
do dos menus exclusivos donde
la cocina tradicional se viste de
gala: platos elaborados con in-
gredientes de primera, técnica
refinada y ese toque festivo que
invita a celebrar.
www.ginkgoskybarmadrid.com

S0/SOTOGRANDE W BARCELONA
SPA & GOLF Barcelona

R ESU R-I- Con el lema Tres experiencias culinarias. Tres visiones artisticas. Una Unica
musa: Barcelona, W Barcelona invita a vivir una Nochevieja donde el arte co-
Sotogrande (Cadiz) bra vida en forma de sabor, luz y emocion. Tres universos gastronémicos ins-
pirados en tres grandes nombres del arte catalan, Gaudi, Dali y Mird, se
El resort de cinco estrellas presenta transforman en experiencias inmersivas en los espacios Noxe, Salt y Fire.
Su propuesta gastrondémica para www.marriott.com

estas fiestas, una fusion de técnica,
producto local y creatividad en los
menus de Nochebuena y Nochevie-
ja, y que para el restaurante Cortijo
de Santa Maria cuenta con la firma
de Nicolas Isnard en colaboracion
con Leandro Caballero.
https://so-hotels.com/es/sotogrande




MR PORTER

Barcelona

Mr Porter Restaurant, Bar & Lounge invita a disfrutar de la Navidad y la llega-
da de 2026 con experiencias culinarias Unicas en un ambiente sofisticado y
contemporaneo. El restaurante combina el lujo de sus icénicos cortes de car-
ne con platos de mariscos y verduras de alta gama en un menu amplio y pen-
sado para satisfacer todos los gustos.
www.mrportersteakhouse.com/barcelona

GURISA MADRID

Madrid

Para las comidas de Navidad y Afo Nuevo, Gurisa Madrid ofrece
platos que reconfortan: carnes nobles cocinadas lentamente, pesca-
dos frescos de temporada y arroces que evocan hogar. Una cocina
que nace de la llama y del producto, y que puede disfrutarse a la
carta o confiando en el criterio del chef Lucas Bustos y degustando
su menu degustacion de 10 pases.
www.gurisarestaurant.com

HYATT REGENCY
BARCELONA
TOWER

Barcelona

El restaurante Terrum, dirigido
por el chef ejecutivo Juanjo Mar-
tinez, es el corazon de estas ce-
lebraciones, ofreciendo menus
especiales para todas aquellas
fechas que marcaremos en
nuestros calendarios. Desde las
inolvidables cenas de amigos y
companeros de trabajo hasta la
elegante noche de Fin de Afo,
pasando la clasica cena de No-
chebuena, y los almuerzos de
Navidad y San Esteban.
www.hyatt.com

©Carlos Rodelas
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FOUR SEASONS HOTEL MADRID

Madrid

Este afo es posible disfrutar de la cena de Nochebuena y comida de Navidad
en la intimidad de los salones privados del hotel con un menu de cuatro pa-
ses a elegir y paquete de bebidas. Quienes lo prefieran pueden optar por ce-
nar a la carta en Nochebuena en el lobby o pasar la de Nochevieja en el salon
Sol con un menu degustacion.

www.fourseasons.com

LA DAMA

Barcelona

La Dama, referencia barcelonesa por su elegancia y cocina de autor, pre-
senta sus menus de Navidad y San Esteban, una propuesta que combina
tradicion, producto de temporada y el sello gastronémico del local. El res-
taurante invita a sus comensales a vivir unas fiestas con sabor genuino y
sofisticado, con alternativas para adultos, nifos y opciones vegetarianas.
www.la-dama.com

©Flavio Orsolato

LA CAMINERA
CLUB DE CAMPO

Torrenueva
(Ciudad Real)

La Caminera Club de Campo se en-
vuelve en el espiritu navidefo para
acoger dos veladas que unen gas-
tronomia, territorio y emocion. En el
corazén de La Mancha, el hotel cin-
co estrellas propone una forma dife-
rente de vivir la Navidad y el Fin de
Aho con menus que combinan tra-
dicién, innovacion y sabor firmados
por los chefs David Rey y Miguel
Angel Exposito.
www.hotellacaminera.com
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HOTEL MARIA CRISTINA,
A LUXURY COLLECTION HOTEL

San Sebastian (Guipuzcoa)

El Hotel Maria Cristina invita a sus huéspedes a disfrutar de un refi-
nado programa navideno con menus gourmet, bufés festivos y el
encanto de la tradicion vasca tanto en sus cenas de Nochebuena

y Nochevieja como en los almuerzos del 25 de diciembre y 1 de
enero, sin olvidar los detalles especiales en la habitacion para
aquellos que estén alojados.
www.marriott.com

RELAIS & CHATEAUX HERITAGE HOTEL

Madrid

La cena de Nochebuena y la noche de Fin de Aho adquieren un matiz muy
destacado en Haroma, el restaurante dirigido por Mario Sandoval y ubicado en
Relais & Chéateaux Heritage Hotel. Se proponen dos experiencias Unicas para
vivir estas veladas con una combinacion de tradicion, producto de proximidad
y elegancia contemporanea.
https://heritagemadridhotel.com

RURAL

Madrid

Rural ofrece una propuesta que reivindica el origen, el
fuego y el sabor auténtico. Bajo la direccion de Rafa
Zafra, junto a Ricardo Acquista y Willem Bonneu, el
restaurante presenta sus menus navidenos mas perso-
nales: un homenaje a las brasas y a los productos de
la tierra, pensados para disfrutar lentamente y cerrar el
ano con autenticidad.

www.restauraterural.com
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THE MADRID
EDITION

Madrid

El restaurante Oroya del hotel The
Madrid Edition, capitaneado por el
chef peruano Diego Munoz, propo-
ne una cena de Nochebuena y Na-
vidad donde la tradicion se viste de
sofisticacion, con creaciones espe-
ciales como gambas rojas con le-
che de tigre de aji amarillo, anticu-
chos de esparragos blancos y
verdes, costillas de cordero a la pa-
rrilla'y una exquisita bavaroise de
guindones.
www.editionhotels.com

RAMSES
Madrid

Su menu de Nochevigja presenta crea-
ciones como la crema de txangurro con
aire de boletus, el tataki de atun Balfegd
con velo de teriyaki acido o el carabinero
a la brasa con mayonesa coral. Los prin-
cipales, lubina costreada con puré de za-
nahoria ahumada y Chateaubriand de
Rubia Gallega con trufa rallada al mo-
mento. Para terminar, la Tarta de Afo
Nuevo maridada con Champagne Pe-
rrier-Jouét.

www.ramseslife.com.

EL CAMELIO

Santiago de Compostela
(A Coruiia)

Los menus especiales de Navidad del
restaurante El Camelio, del Hotel Pala-
cio del Carmen, Autograph Collection,
ofrecen una experiencia que une mary
tierra a través de platos como el risotto
de zamburinas, el bacalao confitado
con pisto de verduras, o el solomillo de
ternera gallega con coulis de grosella
roja, acompanados por vinos de D.O.
gallegas.

www.marriott.com
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THE PALACE HOTEL, MADRID

Madrid

La Cena de Gala de Nochebuena tendra menu del chef ejecutivo Nuno Matos
acompanado del maridaje del sumiller Gustavo Garcia; los almuerzos de Navi-
dad y Ano Nuevo se amenizaran con musica en directo, y en la Gran Gala de
Fin de Ano, bajo la clipula de cristal, se degustaran platos de los hermanos
Echapestro del restaurante Venta Moncalvillo, con dos estrellas Michelin.
www.thepalacehotelmadrid.com

MANERO MARQUES DE CUBAS

Madrid

Su menu de lujo para Nochevigja ofrece bocados de caviar; terrina de
foie, confitura de naranja y brioche; seleccion de salmén ahumado con
blinis y la famosa barca de mariscos. Como principales, la merluza al va-
por con salsa americana y el clasico solomillo Wellington. De postre, el
superprofiterol, helado de vainilla y salsa de chocolate caliente, ademas
de los turrones y pastas artesanas Manero.

https://barmanero.es

ANANTARA VILLA
PADIERNA PALACE
BENAHAVIS MARBELLA
RESORT

Marbella (Malaga)

Entre las numerosas propuestas navidefas del
hotel, destaca la cena de gala de Nochevigja
en el 99 Sushi Bar. Los amantes de la cocina
oriental pueden disfrutar de platos como os-
tras con ponzu yuzu y caviar de chile, boga-
vante en tempura con mayonesa de wasabi,
lomo bajo de Wagyu nacional con apionabo y

verduras...
www.anantara.com/es/villa-padierna-marbella
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LA ZAMBRA
RESORT

Mijas (Malaga)

Los sabores del sur, los productos
de temporada y la creatividad del
equipo culinario de La Zambra Re-
sort dan forma a una propuesta
gastrondmica con alma andaluza,
pensada para compartir momentos
especiales y brindar por lo que re-
almente importa. Una experiencia
disponible en formato de menus
individuales y grupales.
https://lazambrahotel.com

ME SITGES TERRAMAR

Sitges (Barcelona)

ME Sitges Terramar presenta Get Festive with ME, una propuesta gastronémi-
ca y experiencial que combina menus exclusivos, musica en directo y el espi-
ritu vibrante de Beso Sitges, su restaurante insignia. Una invitacion a vivir las
tradiciones con un toque diferente en un destino donde la Navidad se celebra
entre palmeras, cava y mar.

www.mebymelia.com

FELLINA

Madrid

El restaurante italiano Fellina, de Grupo Le Cocd, propone sus platos
mas festivos en un ambiente calido y con encanto. Sabores de tempora-
da como la ensalada de calabaza asada y gorgonzola, el osobuco a baja
temperatura con polenta o el panettone con crema de tiramisu protago-
nizan una propuesta que celebra la Navidad al estilo italiano.
wwww.grupolecoco.com
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ALMANAC BARCELONA

Barcelona

La tradicion, la creatividad y la gastronomia se unen en el
restaurante Virens y el vibrante Azimuth Rooftop. Virens —li-
derado por el chef con estrella Michelin Rodrigo de la Calle
junto a Gio Esteve- ofrece menUs especiales tanto para los
dias festivos asf como para grupos y cenas de empresa,
disponibles del 2 al 22 de diciembre, con posibilidad de un
showcooking en directo. Los menus reinterpretan la tradi-
cion con un sello contemporaneo y vegetal, fiel a la filosofia
plant-forward del restaurante.

En Azimuth Rooftop, el ambiente sera mas festivo, de-
senfadado e informal. La propuesta de Fin de Ahlo com-
binara pequefios bocados gourmet con DJ en directo.
www.virensbarcelona.com

KIMPTON LOS MONTEROS MARBELLA

Marbella (Malaga)

PELICAN RESTAURANT

Alicante

Con locales en la playa y en el centro de la ciudad, el restaurante pre-
senta tres menus navidenos especiales que fusionan con maestria la
cocina japonesa y mediterranea. Una propuesta que destaca por su

equilibrio entre técnica y producto, con platos como el salmén a la
brasa teriyaki o el black cod marinado en miso.
www.pelicanalicante.com

El restaurante Jara del hotel Kimpton Los Monteros ofrece menus de
Navidad para grupos y celebraciones, en los que destacan platos
como el lomo de cordero en papillote de patata con su jugo tostado
y angula de monte, y el lenguado en popieta con colas de cigala, ra-
tatouille de calabaza y gazpachuelo malagueno.
www.kimptonlosmonterosmarbella.com
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KAMEZI RESTAURANT

Playa Blanca-Yaiza (Lanzarote)

Kamezi Restaurant propone celebrar la
Navidad a través de una experiencia
gastronémica Unica, con un menu de-
gustacion de 14 pases que rinde home-
naje al producto local y a la esencia de
Lanzarote. Bajo la direccion del chef Ru-
bén Cuesta, la propuesta combina técni-
ca, respeto por el entorno y creatividad.
www.kamezi.restaurant

4 | WITTMORE HOTEL

Barcelona

THE ONE BARCELONA

Barcelona

El chef Miguel Munoz ha disefiado para el restaurante
Somni una propuesta que combina productos de proxi-
midad con la cocina tradicional. Entre los platos, desta-
can el carabinero Xl gratinado con salsa holandesa y ca-
viar baeri; la sopa de galets y carn d’olla; el canelén de i
pollo de corral rustido a la catalana con crujiente de par-
mesano; el tronco de Navidad o el roscon de Reyes.
www.hotelsdeone.com

i

El chef Alain Guiard ha creado para el restaurante Contraban un
menu de Nochebuena con platos principales como el pastrami
de chutoro de atun, mayonesa de yuzu y col lombarda fermen-
tada; lubina salvaje, gnocchi de patata de tinta y berberechos
en salsa de azafran, y canelén de ciervo, crema de boletus con
tartufata y salsa de civet.
www.wittmorehotel.com
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GRAND HYATT BARCELONA

Alta gastronomia, ambiente
cosmopolita y espiritu festivo

El hotel de cinco estrellas ubicado en el barrio de Pe-
dralbes, en la zona alta de Barcelona, propone cele-
brar el Ultimo dia del afio con un menu sofisticado y
exquisito —del que también existe su version vegana—
y continuar la fiesta en su exclusivo nightclub.

rand Hyatt Barcelona nos invita a despedir 2025 y dar

la bienvenida a 2026 con una propuesta inolvidable

que combina alta gastronomia, ambiente cosmopolita
y espiritu festivo. Bajo el lema The Grand Urban Spirit, la celebra-
cion del 31 de diciembre de este afo refleja la esencia urbana
del hotel, recientemente distinguido como Mejor Hotel Urbano
2025 por la prestigiosa revista Condé Nast Traveler.

Dos opciones gastronémicas

La propuesta gastrondmica se presenta en dos versiones parale-
las: un menu principal con ingredientes de origen animal seleccio-
nados con esmero y un menu totalmente vegano, que reinterpreta
la alta cocina desde una mirada creativa y consciente.

Ambos comparten un mismo hilo conductor: la armonia entre
sabor, estética y emocion. Los platos combinan raices locales
con guifios internacionales, exploran contrastes de texturas y
narran historias a través de sabores que evocan tradicion, fres-
cura e innovacion. En el menu vegetal, ingredientes como la ca-
labaza, el anacardo o la berenjena alcanzan un protagonismo
inédito gracias a técnicas precisas que revelan toda su nobleza.

Y después de las uvas...

El hotel propone continuar con la fiesta a partir de las 00:30h y
hasta las 04:00h en Zuu, el sofisticado nightclub del hotel, en un
entorno vibrante y lleno de energia.

Con estas propuestas, Grand Hyatt Barcelona consolida su po-
sicion como referente del lujo urbano y de la hospitalidad de
alto nivel, ofreciendo a sus huéspedes y visitantes una manera
exclusiva de celebrar la llegada de 2026.
www.grandhyattbarcelona.com

Otras opciones festivas

¢ Un exclusivo paquete de Fin de Aho que incluye una cena de gala en el restaurante Im-
par, acompanada de una copa en Sofia Bar & Tapas, musica en vivo hasta las 00:30h y ac-
ceso a Zuu hasta las 04:00h..

¢ Menus especiales para Nochebuena, San Esteban y Reyes y la opcion de un Grand
buffet para el dia de Navidad y Aiio Nuevo.

¢ Los clientes alojados que deseen disfrutar del sofisticado New Year’s Brunch, dispo-
nible de 08:00 a 14:00h por solo 42 €, pueden solicitarlo en recepcion en el momento
de su llegada.
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Gastronomic Forum Barcelona 2025

Exitosa edicion homenaje a la nueva cocina catalana

as de 400 empresas del &mbito
de la hostelerfa y la restaura-
cién, un 10% més que la edi-
cion anterior, vivieron tres in-
tensas jornadas de negocios en

las que pudieron exhibir sus dltimas innovacio-
nes y productos de los que tomaron buena nota
los visitantes, un 21% mds que la pasada edi-
cién. Entre las propuestas mds destacadas se
vieron nuevos lanzamientos como turrones de
algarroba, croquetas de crema catalana, aceitu-
nas de jamon ibérico o pintura comestible de
gamba, reflejo de la creatividad y dinamismo
que caracterizan al sector alimentario.

Para Josep Alcaraz, director de Gastronomic
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Laura Curt con el chef Carles Flinch del
Restaurant Can Manel (Andorra)

Forum Barcelona, “esta edicion ha sido decisiva
para consolidarnos como una plataforma de ne-
gocio imprescindible tanto para grandes como
pequenias empresas donde el talento, el produc-
to y la innovacién van de la mano. Un punto de
conexion real entre productores, chefs y empre-
sas que impulsan la creatividad y la competitivi-
dad en la restauracion y la hosteleria.”

Productos innovadores

Como avanzabamos antes, fueron muchos los
productos innovadores que se presentaron,
por ejemplo, la firma Caviaroli (Esparreguera,
Barcelona) lanz6 su nueva Pintura de Gamba,
una emulsion gourmet elaborada exclusiva-

La 162 edicion estuvo mar-
cada por la intensa activi-
dad comercial y una parti-
cipacion que supero los
21.800 visitantes. El even-
to, que rindid homenaje a
la nueva cocina catalana,
congregod por primera vez
a todos los chefs catalanes
con tres estrellas Michelin
en un programa compues-
to por mas de 180 exper-
tos y 190 sesiones gastro-
nomicas.

mente con gamba roja del Mediterraneo. Este
producto permite decorar, alifiar y potenciar el
sabor de los platos con un acabado visual que
imita una pincelada artistica. Ad Olivetum
present6 las hojas de alcaparra 100% naturales.
Muy apreciadas por chefs en Catalufia y Fran-
cia, estas hojas se caracterizan por su textura
crujiente, su sabor ligeramente salino y su sutil
acidez, que las convierten en una alternativa
original a los condimentos clésicos. Recolecta-
das a mano y elaboradas sin aditivos ni con-
servantes, reflejan un compromiso con la sos-
tenibilidad y la puesta en valor del terroir
mediterrdneo. La firma Menjamiques, por su
parte, ubicada en Brafim (Alt Camp, Tarrago-



na) presentd una gama de turrones de alga-
rroba ecolégicos, con sal y romero, y con ci-
tricos. Esta firma es de las pocas que trabaja
con la algarroba como base de todos sus pro-
ductos, entre los que también hay cremas, li-
cores, vinagres o alioli. También se sigue in-
novando para ofrecer a las personas con
intolerancias productos que se adapten a sus
necesidades, asi Summatura, la firma de carne
de vacuno madurado ubicada en Huesca
(Aragon), presentd unas croquetas de carne
de vaca madurada durante 30 dias, sin gluten
y sin huevo.

Otra propuesta destacada fue la primera con-
serva de meloso de cordero del mercado, fru-
to de una colaboracién entre Ramats de Foc y
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Andrés Torres (Restaurante Casa Nova), Laura Curt
y Chema Leon (Director de Marketing de Makro)

Premios InnoForum

Son un reconocimiento a la innovacién que aportan la industria del foodservice y la artesania

alimentaria a la gastronomia, asi como también una forma de contribuir a un mundo mas

sostenible. Los ganadores de esta edicion 2025 en las siete categorias han sido:

¢ Producto mas innovador (food): Escudella i carn d’olla con pilotes take away de Cuinats Jotri.

¢ Producto mas innovador (no food): Lechugas acuapoénicas baby de Green in Blue Consulting.

e Sabor mas original en alimentos dulces: Helados Biquinos de Bico de Xeado.

e Sabor mas original en alimentos salados: Manitas de cerdo rellenas de Ca I’Estevet Em-
botits d’Autor.

e Sabor mas original en bebidas: Sangria espumosa blanca de pomelo rosa, enebro y tonica
de estilo Spritz de Sangria Republic.

¢ Producto mas sostenible: Aquafaba Bio de Casa Amella.

e Packaging mas creativo y sostenible: El Huerto del Chef, de Can Garts.
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El mejor cocinero

El salén otorgo junto a La Vanguardia el ‘Pre-
mio Cuiner Gastronomic Forum Barcelona
2025’ que en este caso no fue para un tnico
cocinero, sino para la pareja al frente del res-
taurante La Cort del Mos de Palamés (Girona):
Jeffrey Ruiz y Helena Termes. Esta ultima tam-
bién recibi6 el Premio Georgina Regas a la
Cocina Dulce, ya que ella dirige la partida dul-
ce del restaurante. Helena vincula los dulces
de su infancia y memoria con la investigacion
en el recetario medieval, consiguiendo una
cocina dulce con personalidad y trazabilidad.
Helena Termes se emocion6 al comprobar que
La Cort del Mos, un proyecto intimo, construi-
do con ilusién y mucho trabajo, recibe la aten-
cién y reconocimiento del sector: “Es un sue-
o que veiamos lejos cuando Jeffrey Ruiz y yo
abrimos hace tan solo 7 meses y nos da mu-
cha fuerza para continuar adelante porque es-
tamos donde queriamos estar", acompanados
de Hamsa Hayyan, el joven cocinero que con-
forma el trio responsable de las deliciosas
sorpresas dulces y saladas del restaurante.

la empresa Pibernat Alimentaria, de Olot (Gi-
rona), con el asesoramiento culinario de los
chefs ampurdaneses Pere Malagelada y Jaume
Font. Juntos han creado una conserva gour-
met que une gastronomia, sostenibilidad y
compromiso con el territorio. Unos tarros que
atesoran una carne sostenible cocinada a fue-
go lento y esterilizacién controlada, y que
mantiene todas las cualidades organolépticas
de la carne durante mucho mas tiempo, redu-
ciendo asi el desperdicio alimentario. Ademas,

EL REBOSI
DE CATALUNYA
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la carne procede de los corderos de los gana-
deros David y Lluc Coll, de Agullana (Alt Em-
porda), que pastan en zonas estratégicas para
reducir el exceso de combustible vegetal y mi-
nimizar el riesgo de incendios.

En la parte liquida también se presentaron
interesantes propuestas, como Inmuno de
Vitae Kombucha, la primera kombucha eco-
légica con postbidtico enriquecido con sele-
nio organico, respaldada por estudios clini-
cos. Su férmula incluye tres cepas de

irregulares.

La presentacion corri6 a cargo de la cocinera Carme
Ruscalleda, madrina del acto, que explicé que es un vino
que marida a la perfeccion con los productos de otoio
como las setas o carne de cerdo con castanas.

Helena Termes y Jeffrey Ruiz del restaurante La Cort del Mos de Palamés (Girona)

levaduras que refuerzan la inmunidad sin al-
terar la microbiota intestinal. Esta kombucha
fusiona fermentacién artesanal y biotecnolo-
gfa avanzada para ofrecer una bebida funcio-
nal, segura y natural. Otro ejemplo fue el de
la bodega La Vinyeta (Masarac, Girona), que
mostré su nuevo vino ‘Album’, elaborado en
réplicas de tinajas romanas enterradas en el
vifiedo, siguiendo un proceso ancestral y de
minima intervencioén que recupera técnicas
milenarias.

Presentacion del
Vino Novel catalan

En el marco del GFBCN tuvo lugar la presentacion del
Vino Novel catalan 2025, los primeros vinos de la afada
en salir al mercado. Se trata de los primeros vinos post-
sequia, y a la vez los primeros que explican cémo las vi-
nas han afrontado un afno de condiciones climaticas ex-
tremas, con episodios de calor intenso y lluvias



Mejor Panettone Artesano
de Espana 2025

En el marco del Gastronomic Forum Barce-
lona, como ya es tradicional, se dieron a co-
nocer los ganadores del Mejor Panettone
Artesano de Espaiia 2025, en las categorias
Clasico, resultando ganador el panettone de
la Pastisseria Oriol Carri6 y de Chocolate,
con premio a la creacién de Cal Jan de To-
rredembarra (Tarragona).

Un jurado conformado por 7 profesionales
valoro la apariencia y la forma, el punto de
coccion y el aspecto del glaseado, la es-
tructura de la miga y la distribucion de la
fruta, asi como el aroma y el sabor, para ele-
gir al mejor de los 80 panettones presenta-
dos al concurso.

Tras la Pastisseria Oriol Carri6 se encuen-
tran dos hermanos, Oriol y Anna Carrié, que
cuentan con dos sedes en Barcelona (Bai-
1én, 216 y Provenca, 139). Oriol afirma: “Bus-
co un panettone tierno, humedo, aromatico,
que cuando se corta se elevan las notas de
la vainilla, de la naranja y que la textura sea
la correcta”. Con respecto al premio decla-
ré: “Para el equipo y para mi es un gran ho-
nor. Nos ilusiona este reconocimiento y, so-
bre todo, compartir este dulce que tanto
trabajo (pero tantas alegrias da elaborar)
con quien se acerque a nuestras dos tien-
das para probarlo, regalarlo y disfrutarlo”.

Amplio programa de actividades

En paralelo a la exposicion, el programa de
actividades colgd el cartel de completo duran-
te las tres jornadas de celebracién. El salén ar-
ticul6 una propuesta de cerca de 190 activida-
des en torno a la nueva cocina catalana. Mas
de 75 chefs con 52 estrellas Michelin y 190 se-
siones abordaron la actualidad de este movi-
miento culinario reuniendo por primera vez
en un mismo evento a todos los chefs triestre-
llados catalanes.

Asimismo, también hubo espacios dedica-
dos integramente a la charcuteria creativa,
la pizza, la panaderia o la pastelerfa, junto a
sesiones de gran valor profesional como la
gestion de cocinas de colectividades, el food
design, el food & beverage hotelero o la coci-
na saludable.

La préxima edicién de Gastronomic Forum
Barcelona ya tiene fecha, se celebrara del 2 al
4 de noviembre de 2026 en el recinto Gran
Via de Fira de Barcelona.

VYR|89



ACTUALIDAD

Primer buffet asiatico inmersivo

NUEVA APERTURA

Big Mamma abriré este mes de diciembre Circolo Popolare en pleno Paseo de Gra-
cia, convirtiéndose en la segunda apertura del grupo en Barcelona. Un espacio de
800m? donde disfrutar de un ment 100% casero elaborado por el chef Daniele Tas-
S0 Y Su equipo con ingredientes de mas de 170 productores artesanales italianos.

Ld mej()r bOdega espaﬁola Enkai, que ha abierto sus puertas en el centro de Madrid, es
El bod un buffet de sushi y cocina asiatica de calidad, con una carta
; .|l"" i F" i grup 0 bo eguéro de mas de 75 platos que puedes disfrutar en seis espacios
F Félix Solis Avantis ha - - .. .
3 tematicos distintos (volcan, cielo, verde, desierto, atardecer y

sido premiado, como . . .

rocoso) segtin con la energia que quieras conectar.
el pasado ano, con el
prestigioso galardén
“Mejor Bodega Espa-
fola 2025” en la AWC
Vienna — Internatio-
nal Wine Challenge, el
certamen vinicola mds
importante del mundo
por nimero de mues-
tras evaluadas.

gas, de las 4000 que hay, cuentan con el
ries for Climate Protection (SWfCP), y Prado-
do, Burgos) es una de ellas; sumandose asi al reducido
lera el camino hacia un sector vitivinicola mas sostenible.

o et

Nueva formula de mediodia

El Grupo Lancaster apuesta por acercar la alta cocina medite-
rranea a todos los publicos con su nueva propuesta: la “For-
mula Mediodia”, disponible en sus cuatro restaurantes insignia
ubicados en la costa de Barcelona: Casanova Beach Club y
Embarcadero en Castelldefels, Lancaster Beach en Gava 'y
Mamut Beach Club en Viladecans. Cada establecimiento ofre-
ce un menu con productos frescos, de temporada y de proxi-
midad, a precios populares que van de 19,50€ a 25€. Todos
incluyen opciones vegetarianas, veganas y sin gluten.
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ACTUALIDAD

Lugar de culto para
los aficionados al vino

s

El Hotel Santo Mauro, a Luxury Collection Ho-

tel, Madrid, se ha ganado un lugar de culto entre Coravin tiene el regalo perfecto para winelovers
los aficionados al vino. Carlos Taboada, head
sommelier del hotel, lleva cuatro afos constru- El Coravin Timeless Six+ “Hermitage Red” es una edicion limitada del sistema de vino por
yendo un proyecto tinico. Ahora presenta una copas mas admirado del mundo. Se trata de un modelo creado en homenaje al vino que
carta renovada con la llegada del frio: mas tintos, inspir6 el nacimiento de la marca: un Hermitage 1985. Su tono rojizo profundo, su tecnolo-
mas champagnes y una filosoffa sin dogmas. gia y su disefio lo convierten en el regalo ideal estas Navidades.

ALTA COCINA EN CASA

)

Jordi Doménech

e

Viaje en el tiempo

Incorrecte, el restaurante de alta cocina creativa del chef Marcel Pons en Barcelo-

Pagos del Rey Museo del Vino, situado en la localidad de Mo- na (www.incorrecte.es) propone un menu navidefio en formato take away con los
rales de Toro (Zamora) y dedicado a la difusion de la cultura, platos tipicos catalanes de estas fechas como escudella con su carn d’olla i ga-
historia y tradicion del vino, presenta su nueva Visita con Ex- lets, canelén de pollo de payés asado con bechamel de trompetas de la muerte,
periencia Virtual. La nueva experiencia inmersiva permite revi- y cordero con salsa de ciruela acompanado de patata platillo y verduritas de tem-
vir la vendimia, la elaboracion y el viaje del vino de Toro al porada. De postre, un original Caga Tié de Ferrero Rocher. Los platos llegan al
Nuevo Mundo en primera persona. 90% preparados e incluyen instrucciones precisas para calentar y emplatar.
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Dosificacion
comoda
y precisa

Olis Bargall6 ha estrenado un
nuevo formato pensado para fa-
cilitar el uso diario de sus dos
aceites de oliva més utilizados:
el Aceite de Oliva para cocinar
(aceite de oliva suave) y Aceite
de Oliva Virgen Extra para alifar.
Las nuevas botellas, en PET os-
curo de 500 mly tapdn tipo bi-
berdn, permiten una dosifica-
cion mas comoda y precisa.

El sabor de Espana llega al cielo

Frizzante
de baja
graduacion

La cooperativa
Baco de Alcazar de
San Juan (Ciudad
Real) integrada en
el grupo Dcoop, ha
lanzado SlowWine
5.5., un vino friz-
zante de baja gra-
duacién que se si-
tlia en un punto
intermedio entre
los vinos tranqui-
los y los espumo-
$0S y que apuesta
por una experien-
cia de consumo li-
gada a la calma y al

disfrute cotidiano.
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Delta e ha asociado con el CAMPANA SABROSA

chef José Andrés para lle-

var el sabor de Espana a Sal Maldon® ha presentado en Espana la cam-
los cielos. La colaboracion pana ‘Maldon Top 50’, una iniciativa que reco-
comenzara en Delta One y noce a las 50 personas mas influyentes en el
Delta First, con un lanza- mundo gastrondmico que utilizan sus icdnicas
miento gradual previsto escamas de sal marina Maldon® en su cocina.
hasta 2026. Entre los platos Entre ellos, los chefs Dabiz Munoz, Elena Arzak,
se incluye la tortilla espa- Joel Castanyé y Martina Puigvert; y cocteleros
fola con pisto manchego. como Javier de las Muelas o Diego Cabrera.

Premios a la accion climatica

Familia Torres ha distinguido la accion climatica en la IX edicion de los Premios Torres &
Earth. Los galardonados han sido los proveedores IPE Industria Grafica, Walraven Sax,
Wein Wolf y el viticultor Miquel Gonzalez, ademas del Secretariado de Federaciones y
ADFs de Catalunya y la activista ambiental Carlota Bruna.



ACTUALIDAD

EXPERIENCIA UNICA

Con motivo de su 43° aniversario, la firma de restauracion madrilefia La
Maquina se ha asociado con el grupo bodeguero Aima Carraovejas
para ofrecer una seleccion exclusiva de 43 de sus mejores afiadas en
su restaurante insignia, Puerta 57, ubicado en el Estadio Santiago Ber-
nabéu. Esta colaboracion permite a los comensales disfrutar de una ex-

periencia unica.

suUTTO

TLLE LR N

Reapertura de un espacio emblematico

Sutton Barcelona, fundado por la familia Cano en 2001 en el nimero

13 de

la calle Tuset, es un icono indiscutible de la vida nocturna de la ciudad de
Barcelona y referencia desde hace afos en cultura clubbing europea. Aho-
ra acaba de reabrir sus puertas tras una ambiciosa reforma integral pre-
sentando un espacio de atmdsfera sofisticada y contemporanea, concebi-

do para potenciar la interaccion entre publico, escenario y cabina.

Galardon a la labor divulgativa

La Asociacion Es-
panola de Perio-
distas y Escritores
del Vino (AEPEV)
ha concedido a
Mar Galvan el Pre-
mio a la Mejor Pe-
riodista del Aho
2025. La enéloga,
sumiller y colabo-
radora de Vinos y
Restaurantes ha
recibido este ga-
lardén -otorgado .:|||. It i
por los propios Pl
profesionales del

sector-, por narrar _
con autenticidad

las historias que

hay detras de cada

botella, de cada bodega y de cada persona que trabaja la tierra.
El jurado ha destacado su “voz propia, capacidad de empatia con
el territorio y la emocion con la que traslada el vino al publico ge-
neral sin perder profundidad ni rigor técnico”.

WP
|

Comprometidos con
la logistica sostenible

Makro, empresa de distribucidon multicanal a hosteleria, ha reci-
bido el Premio Lean & Green concedido por AECOC. Este reco-
nocimiento acredita el compromiso de la compania con una lo-
gistica mas sostenible y con la reduccion de las emisiones de
gases de efecto invernadero asociadas a su cadena de suminis-
tro. “Para Makro, este premio no es solo un reconocimiento,
sino la validacion de un compromiso profundo y estratégico con
el crecimiento sostenible”, ha declarado Cristina Rodriguez, res-
ponsable de Compliance y ESG de Makro.

VYR|93



Vuelven los iglus privados

Bless Hotel Madrid vuelve a transformar su icénico roof-
top con una nueva temporada de Picos Pardos Winter
Edition, un espacio que captura el espiritu de un aprés-
ski urbano con sus iglus privados y las mejores vistas
sobre Madrid. Ideales para disfrutar de comidas o cenas
inspiradas en los paisajes de alta montana.

Un AOVE manchego entre
los mejores del mundo

s
N/

Ya esta en el mercado la 10? edicion de la Guia
Evooleum (www.evooleum.com) y se conocen los 100
mejores aceites de oliva virgenes extra del mundo segun
los Evooleum Awards. El mejor de la campaia 2024/25
es el italiano Monini Monocultivar Coratina, le sigue el
sudafricano De Rustica Estate Collection Coratina y el
manchego Valdenvero Hojiblanco, cuya productora se
alza también con el Premio a la Mejor Mujer Productora
y Mejor Maestra de Almazara.
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ACTUALIDAD

Proyecto premiado

El vivero Vitis Navarra ha sido pre-
miado en la décima edicién de los
International Wine Challenge 2025 -
con el premio a Mejor Iniciativa de
Responsabilidad Social y Ambiental,
por su trabajo de conservacion de
la diversidad viticola espanola, que
se materializa en el proyecto Domi-
nio d’Echauz, una finca que atesora
la diversidad de los vifiedos viejos
de Espana para que esté disponible
para las generaciones futuras.

=1

NUEVA PLATAFORMA DIGITAL VINICOLA
w -
o

La plataforma digital de origen aleman Travino ha llegado a Espafia con un propé-
sito claro: acercar el vino directamente desde la puerta de la bodega hasta la copa
del consumidor. Una nueva forma de comprar vino online. Mas de 450 bodegas
espanolas ya han apostado por ella.

Comer en
las nubes

Vueling eleva la experien-
cia a bordo con jamén
premium de Enrique To-
mas en su nuevo mend de
invierno. La nueva carta
también incorpora opcio-
nes inclusivas para todos
los paladares: hamburgue-
sa vegana de Hetra, alter-
nativas sin alérgenos y ta-

pas mediterrdneas.



NUEVA
PRESIDENCIA

La Rioja Alta, S.A. (Guillermo de
Aranzabal) ha asumido la presi-
dencia de la Fundacioén para la
Cultura del Vino. Toma el relevo
de Aima Carraovejas (Pedro
Ruiz) en un cargo rotatorio en-
tre las bodegas patronas. La vi-
cepresidencia corresponde en
esta nueva etapa a Juvé &
Camps (Meritxell Juvé).

Zamora Company, la compaiiia propietaria de Licor 43, Ramén Bilbao,
Mar de Frades, Martin Miller’s Gin, Lolea y Villa Massa, entre otras
marcas de vinos y espirituosos premium, ha adquirido la mayoria del
capital de Bodegas Godeval, en la D.O. Valdeorras. Con ello pretende
consolidar un portfolio de vinos blancos premium con potencial de
crecimiento internacional.

ACTUALIDAD

Eva Longoria
ejerce de
madrina

La actriz y productora ejercié de
madrina en la cena de apertura
del nuevo destino del glamour en
el barrio de Salamanca de la capi-
tal, Nota Blu New Brasserie, que
ha abierto en el nimero 10 de
Claudio Coello. Longoria quiso de
esta forma mostrar su apoyo al
CEO de Casanis Group, Zazou Be-
lounis, al que le une una gran
amistad.

LD LUXURY RESTAURAN

Triplete para un joven
emprendedor

Antonio Sdnchez Melchor, alma méter de la ver-
muterfa y restaurante ‘Mala Yegua’ de Biescas
(Huesca), ha conquistado tres prestigiosos galar-
dones en la Gala de los World Luxury Awards
2025: Mejor Coctel Bar, Mejor Bar y Mejor Res-
taurante Gastronémico de Lujo del Sur de Euro-
pa. Ademds, su propuesta integral ha sido enco-
miada por ofrecer la mejor experiencia
gastronémica dotada de sofisticacion y estilo.

Bebida funcional y accesible

Spraga Kombucha inicia su andadura en Espafia con el objetivo de
dinamizar el segmento de bebidas saludables y funcionales a través
de una kombucha elaborada de manera tradicional, sin pasteurizar,

sin azUcares afadidos y con un sabor equilibrado y refrescante.
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Quirat - InterContinental Barcelona

La Sala

Parece que ahora se esta empezando a valorar y a dar visibilidad a
la sala y a los profesionales que trabajan en ella, y es que un buen
servicio debe estar a la altura de una buena cocina.

XXIV Madrid Fusién
Alimentos de Espana

La gran cumbre gastronémica mundial abordara en la capital
espanola del 26 al 28 de enero los nuevos retos a los que se
enfrenta la gastronomia. Sera la edicion mas global en sus 24
anos de historia, con mas cocineros internacionales sobre el
escenario principal que espanoles.

Ginkgo Restaurante & Sky Bar - Madrid

El aperitivo

En la hora del aperitivo
hace anos que reina el
vermut pero otras be-
bidas también tienen
Su publico, como san-
grias, cervezas, vinos
€SpuUMOosos. ..
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Vintae

Vinos y destilados sin alcohol
o de baja graduacioén

Tras las fiestas, cada vez mas personas se unen al ‘Dry January’, el reto
anual que anima a las personas a abstenerse de consumir alcohol du-
rante todo el mes de enero para promover un estilo de vida saludable.

Linkers

Las tendencias en vinos, restauracion
y cocteleria para 2026

La hosteleria espaiiola encara 2026 en un punto de madurez: mas di-
gitalizada, mas internacional y con un cliente que exige autenticidad y
coherencia. También analizaremos las tendencias en vinos y cécteles.

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