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Otono gastrondmico y vinicola

ras un verano muy ca-
luroso, son muchos los
que anhelaban la lle-
gada del otofio. Noso-
tros os proponemos, aprove-
chando las suaves temperaturas
de esta estacidn, hacer enoturis-
mo. Ademass, algunas bodegas atin
estdn vendimiando y ofrecen actividades especiales.
Entre los destinos que os proponemos este mes se
encuentra la Comunitat Valenciana. Nuestro cola-
borador Alfredo Darder nos habla de sus vinos y no-
sotros completamos la informacién entrevistando
al presidente del Consejo Regulador de la D.O. Va-
lencia. Ademas, os sugerimos una visita al restau-
rante Simposio, situado a solo 15 km de la capital
valenciana, que consiguié una estrella Michelin en
la Gltima edicion de la gufa francesa.
Y cerramos el bloque dedicado a esta comunidad
auténoma con un reportaje sobre Gastré6noma, la
Feria Gastronémica del Mediterrdneo que se cele-

Os proponemos
vigjar a Valencia,
Navarra y Marbella

brard a finales de este mes en Fe-
ria Valencia.

Por otro lado, también dedica-
mos un amplio reportaje ala D.O.
Navarra y os dejamos un par de
direcciones a nivel de restaura-
cién que no os debéis perder si
vistéis la Comunidad Foral.
Finalmente, dos reportajes muy interesantes: el
que nos ofrece Javier Campo sobre la inteligencia
artificial y la digitalizacién en el sector del vino y
el que hemos dedicado a Marbella, que se ha con-
solidado como uno de los destinos gastronémi-
cos de alta gama mds importantes de Europa. En-
tre los restaurantes que hemos seleccionado
ubicados en esa ciudad malaguena se encuentra
Skina, con dos estrellas Michelin, al frente del cual
se encuentra el chef Mario Cachinero. No dejéis
de leer la entrevista que nos ha concedido.

Laura Curt

Nuestra publicaciéon esta también disponible de forma

gratuita en www.revistavinosyrestaurantes.com

www.revistavinosyrestaurantes.com

@ @revistavinos

@revistavinosyrestaurantes
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Vino de portada

Mas La Plana
2020

Este icénico cabernet sauvignon,
nacido en 1970 en el corazén del
Penedes, y convertido hoy en leyenda
en el mundo del vino, celebra 50 ahos
de historia y excelencia.
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24 Vinos de la Comunidad
Valenciana

POR ALFREDO DARDER
De esa tierra de extremos nacen tres denomi-
naciones de origen con personalidad propia:
Valencia, Alicante y Utiel-Requena. No son tres
etiquetas mas en la estanteria del supermerca-
do. Son tres historias distintas, tres paisajes
distintos y, sobre todo, tres formas distintas de
entender el vino mediterraneo.

36 Las nuevas estrellas Michelin
2026: Simposio

Liderado por el chef Roger Julian, Simposio
interpreta la gastronomia valenciana desde un
prisma contemporaneo, respetuoso y técnico.

46 Enoturismo en otono
El otofo se presenta como la época ideal para

recorrer vifiedos, visitar bodegas centenarias o
vanguardistas y descubrir las salas de barricas
donde descansan los vinos antes de su embo-
tellado y emocionarse con paisajes que solo

pueden vivirse durante la recoleccion de la uva.

54 D.O. Navarra

Blancos, rosados y tintos, reconocidos por
su frescura, diversidad y caracter, son refle-
jo de un territorio de larga tradicion vitivini-

cola situado en el norte de la peninsula ibé-
rica.
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64 MARBELLA:
Destino gastronémico

La ciudad de Marbella (Malaga) se ha consolidado firme-
mente como uno de los destinos gastrondmicos de alta
gama mas importantes de Europa.

76 Entrevista al chef Mario Cachinero

Tan solo tiene 30 afios pero lleva casi una década en Ski-
na. Llego al restaurante marbelli con 21 y ha logrado for-
jarse entre sus paredes una solida trayectoria profesional,
no exenta de premios.

80 XXVIII San Sebastian Gastronomika
Euskadi Basque Country

La 282 edicion del decano de los congresos gastronomi-
cos —que se celebrara del 5 al 7 de octubre en el Palacio
Kursaal de San Sebastian— tendra como lema ‘La chispa
que prendio el fuego’ en homenaje a los 50 afos de la
Nueva Cocina Vasca.

88 La inteligencia artificial y la
digitalizacion en el sector del vino

POR JAVIER CAMPO

La inteligencia artificial ha entrado en nuestras vidas por la
puerta grande y sin llamar. Y en el sector del vino, también.

»
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04- 07/10
Bruno’s Festival

Gran Hotel Mas d’en Bruno, un Relais & Chateaux Gran Lujo ubicado en
Torroja del Priorat (Tarragona), es un hotel boutique tinico en su especie
por integrar la mas auténtica y exclusiva experiencia enolégica. Del 4 al
7 de octubre ofrece un programa especial concebido para celebrar la
recolecta de la uva, con experiencias gastronémicas, catas con endlo-
gos y actividades ludicas. Disefiado para una inmersion profunda en la
cultura local, el programa combina la alta gastronomia, el enoturismo
de primer nivel y la exploracién del impresionante territorio.

Mas informacion: www.masdenbruno.com/es

DEL MES

24-25/10
Matavendimia

El dltimo fin de se-
mana de octubre
tendra lugar en Ju-
milla (Murcia) la quin-
ta edicion de Mata-
vendimia, la Feria del
Vino y del Enoturis-
mo DOP Jumilla.

La propuesta de ta-
lleres y catas viene
llena de novedades,
con importantes su-
milleres visitando la
zona para aportar
visiones renovadas
y frescas, con espe-
cial énfasis en los
maridajes.

La “Master of Wine” Almudena Alberca, Unica mujer espafnola con
ese titulo, sera la encargada de la inauguracion, con una cata sobre
la diversidad de la monastrell de la DOP Jumilla.

Mas informacion: www.matavendimia.com

26/ 10
Ready To

El préximo 26 de octubre, el hotel Hyatt Regency Barcelona Tower
acogera Ready To, el primer encuentro profesional del pais especializa-
do exclusivamente en soluciones gastrondémicas ready to serve para el
canal Horeca. El evento, Unico de estas caracteristicas en Europa, reu-
nira durante una intensa jornada de ocho horas a unas 30 empresas
expositoras, showcookings, demostraciones y catas, ademas de aco-
ger la primera edicién de los Premios Ready To. El objetivo es acercar a
los profesionales las Ultimas tendencias y novedades de un sector cada
vez mas presente en la restauracion de nuestro pais.

Mas informacion: www.readyto.events
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26/ 10
Sparkling Wine Master by Tantum Ergo

La cita nacional especializada en vinos espumosos celebrara su cuarta
edicién en el marco de la feria Gastrénoma de Valencia y reunira a una
seleccion de sumilleres de alto nivel procedentes de distintos puntos
de Espana. Los candidatos afrontaran diferentes pruebas tedricas y
practicas en torno al universo de los grandes espumosos del mundo.
Esta edicion contara con una estrategia orientada a consolidar Valen-
cia como capital mediterranea de las burbujas y como destino gastro-
némico y enoturistico de referencia.

Mas informacion: www.sparklingwinemaster.es



PERFIL

EL ENOLOGO Y CAPATAZ DE
BODEGAS LUSTAU HA SIDO
ELEGIDO POR OCTAVA VEZ ME-
JOR ENOLOGO DE VINOS GE-
NEROSOS DEL MUNDO (FORTI-
FIED WINEMAKER OF THE
YEAR). UN RECONOCIMIENTO
QUE ESTE ANO ADQUIERE UNA
DIMENSION HISTORICA. MARTI-
NEZ SE CONVIERTE EN EL PRI-
MER ENOLOGO QUE CONSIGUE

OCHO VECES ESTE TITULO. ‘ / '.

MARTINEZ
forma profesional. “De hecho, pro-
vengo de una familia militar y mi ca-

mino parecia estar orientado a seguir esa tradicion. Sin embargo, al llegar a Lustau en 2003
me enamoré de Jerez y de la propia bodega, y supe que este era mi lugar”, afirma.

Trabaj6 durante mas de una década junto a Manuel Lozano antes de asumir, en 2016, la
responsabilidad de liderar el equipo y la bodega. Desde entonces sigue trabajando con el
mismo entusiasmo del primer dia y no deja de recibir reconocimientos. El pasado mes de
septiembre fue elegido por octava vez Mejor Endlogo de Vinos Generosos del Mundo
(Fortified Winemaker of the Year), conviertiéndose en el primer endlogo que consigue
ocho veces este titulo en el prestigioso certamen International Wine Challenge celebrado
en Londres, superando a su maestro, Manuel Lozano, que ostentaba el récord con siete
reconocimientos. Este premio consagra una trayectoria de més de 26 afios conociendo y
cuidando los vinos y soleras de la bodega de Lustau en Jerez.

“Los resultados de la International Wine Challenge no son sélo una buena noticia para el
equipo de Lustau, sino para todo el Marco de Jerez. Reconocen el compromiso diario por
mantener la calidad y el estilo de nuestros vinos. Y si ademds sirve para seguir poniendo a
los vinos de Jerez en el lugar que merecen, la satisfaccién es todavia mayor”, explica Ser-
gio Martinez.

El reconocimiento a su enélogo puso el broche a una destacada participacion de Lustau
en este certamen internacional, uno de los més influyentes. La bodega jerezana ya habia
cosechado 8 medallas de oro, 11 de plata y 10 de bronce, ademas de tres Trophies. Un
palmarés que vuelve a situar a los vinos de Jerez y a Andalucia en lo més alto del escapa-
rate internacional.

>

unque siempre habia es-
tado vinculado al mundo
del vino (su abuelo ma-
terno tenfa vifias), nunca
se habfa planteado dedicarse a él de

Trayectoria

Nacido en San Fernando (Cadiz)
hace 49 ainos, Sergio Martinez
empez6 como becario en Lustau.
El mismo conté a Vinos y Restau-
rantes en una entrevista como
fueron sus inicios: “Cuando em-
pecé como becario y descubri re-
almente lo que era Lustau, soia-
ba con llegar algtn dia a liderar el
equipo enoldgico, aunque en
aquel momento lo veia como algo
muy lejano y dificil de alcanzar. En
2016 tuve la oportunidad de susti-
tuir al capataz de bodega, que se
jubilaba, y me ofreci para el pues-
to. A partir de ahi, con mucho tra-
bajo, dedicacién y esfuerzo, he lo-
grado llegar a ser el enélogo de
Lustau”. Y anadia “Desde 2003
han cambiado muchas cosas —
los consumidores, el clima e in-
cluso la situacién del mercado—,
pero lo que permanece intacto es
la filosofia de Lustau: elaborar vi-
nos de la mas alta calidad”.

VYR|5



Sugerencias del mes

VINOS TINTOS

EDICION ESPECIAL

La Felisa 2024 es un vino que rinde ho-
menaje a Felisa Espinosa, una muijer lu-
chadora que trabajo junto a los suyos
para hacer posible un suefio que, ge-
neracion tras generacion, fue creciendo
hasta convertirse en lo que hoy es Bo-
degas Emilio Moro. Se trata de una edi-
cién muy especial, ilustrada por la artis-
ta Maria Mufioz Fernando.

La Felisa 2024 es un vino ecoldgico, sin

o
LA FELISA

Borsao Tres Picos
cumple 25 anos

Borsao Tres Picos, el vino que contribuy6 a si-
tuar la garnacha aragonesa en el mapa interna-
cional, celebra su 25 aniversario. La referencia
mas emblematica de Bodegas Borsao salié al
mercado en 2001 para reivindicar el potencial de
la garnacha de Campo de Borja y hoy esta pre-
sente en mas de 30 paises. Ademas, este vino
esta considerado como el primer monovarietal
de garnacha que dio la vuelta al mundo y ha
sido reconocido por publicaciones como Wine
Spectator y The Wine Advocate.
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sulfitos anadidos y con una interven-
cion minima en bodega. Cabe desta-
car, por otra parte, que esta ahada ha
sido reconocida con 94 puntos por la
revista internacional Vinous.

Apuesta por las vinas viejas

o

Viia de Eufemia ha presen-
tado su proyecto vitivinicola,
situado en la D.O. Utiel-Re-
quena, basado en la perma-
cultura, la viticultura rege-
nerativa y la vinificacion con
minima intervencién. Para
no empezar de cero, la bo-
dega ha adquirido vifias
viejas —algunas de mas de
80 anos-, entre las que se
incluyen variedades lo-
cales, como bobal,
tardana y messegue-
ra, junto a otras
uvas, como maca-
beo y xarel-lo. En la
actualidad cuentan
con tres vinos
tranquilos bajo la
ﬁ D.O. Utiel-Reque-
na: Balsa, un blan-
co de xarel-lo, tar-
BALS A dana y macabeo;
BLANCO DE EUFEMIA Carrascal, un ro-
sado de bobal; y
U <A Noria, un tinto ma-
vifiade § auremia yoritariamente de
bobal. También ela-
boran 8 cavas.

Con tdentidad
propia

Nacido en San Vicente
de la Sonsierra y elabo-
rado a partir de Tempra-
nillo Peludo procedente
de un Unico vifiedo, San
Vicente -Vinedos y Bo-
degas Sierra Cantabria-
€s un vino que respon-
de a una filosofia tan
sencilla como extraordi-
naria: intervenir lo justo
y dejar que sea el pro-
pio paisaje el que mar-
que el caracter y cuente
la historia. El resultado
€S un Vvino preciso, ele-
gante y profundamente
ligado a su origen, ca-
paz de condensar en
cada copa el legado de
una saga vitivinicola y la
personalidad de una tie-
rra. Con los ahos, San
Vicente se ha converti-
do en un clasico con
identidad propia.
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VINOS TINTOS

Vino de portada

R MAS LA PLANA 2020

MONOVARIETAL
DE GARNACHA

Finca Valonga, perteneciente a la
Indicacion Geogréfica Protegida
Valle del Cinca, ha elaborado
15000 botellas de su nueva
garnacha con la anada 2025.
‘Entre Higueras’ lleva el nom-
bre de la antigua parcela don-
de estaban plantadas las ce-
pasy que, ademas, esta
protegida por higueras en los
VALONGA maérgenes. Tiene un breve
paso por barrica de tres me-
ses que respeta la pureza de
la garnacha y la comple-
menta con finas notas tos-

A¥iD 5

Entre Higueras

Garnacha tadas y especiadas. Desta-
WALLE DL CINCA o
oiacn oA CA PRETIERA ca su frescura, finura e
TR intensidad aromética a fru-
tos rojos.

El tinto que siempre apetece

Coto de Caleruega
Roble 2024, elabora-
do con tempranillo y
merlot procedentes
de vifiedos de altura
ubicados en el extre-
mo noreste de la Ri-
bera del Duero, es un

50 aniversario

tinto que siempre

apetece. Su breve Familia Torres presenta la afada 2020 de Mas La Plana (D.O.
crianza de tres meses Penedés), un vino que celebra 50 afos de historia y excelen-
en barrica de roble le cia. Este iconico cabernet sauvignon, elaborado por primera
aporta complejidad y vez en 1970 por Miguel A. Torres, se ha convertido en un refe-
redondez sin restarle rente mundial para vinos premium, sinénimo de origen, cali-
frescura. Destaca por dad e innovacion.

sus aromas de frutas
del bosque con deli-
cados matices espe-

Mas La Plana 2020 ha envejecido durante 18 meses en barri-
cas y foudres de roble francés parcialmente nuevos. Presenta
una tension vibrante en boca, con taninos redondos y sedo-
sos. Un vino complejo con una notable capacidad de guarda.
Esta afada promete cautivar tanto a entusiastas del vino

sistente que invita a como a coleccionistas.
seguir disfrutandolo.

ciados y por un paso
suave, goloso y per-

VYR|7




D.O. Valdepenas

Nueva etapa de una denominacion historica

a Denominacion de Origen Valdepe-

fas retoma su actividad abriendo un

periodo que pretende conjugar el peso

de su historia y tradicién con la evolu-
cién experimentada por el sector, sus bodegas y
sus vinos.

Valdepenas afronta este nuevo tiempo desde
una posicién relevante dentro del sector viti-
vinicola espafiol. Por volumen de produccidn,
se encuentra entre las cinco primeras deno-
minaciones de origen de Espafa y engloba
importantes bodegas y proyectos empresaria-
les con presencia y proyeccién nacional e in-
ternacional.

Ademés, la Denominacién se encamina hacia
una fecha especialmente significativa: en 2032
cumplira cien afios, una trayectoria que la sitGa
entre los nombres histéricos del vino espaiol.

Mirar hacia delante sin olvidar el pasado
La nueva etapa de la D.O. Valdeperfias quiere
poner en valor ese legado sin quedar anclada
exclusivamente en él.

Historia, tradicién, evolucién, dinamismo y va-
riedad son algunos de los valores que definen
una realidad vitivinicola que aspira a seguir
siendo reconocida por consumidores, profesio-
nales, prescriptores y medios de comunicacién.
Esta voluntad se trasladara también a la nueva
imagen con la que la denominacién quiere vol-
ver a acercarse al consumidor: mds contempo-
ranea, cercana y reconocible, pero mantenien-

8| VYR

Una de las cinco primeras denominaciones de origen de Espafia por volumen de pro-
duccién retoma su actividad con una imagen renovada y la mirada puesta en el futu-
ro. Su objetivo: recuperar su protagonismo en el panorama vitivinicola nacional, refor-
zar la notoriedad vy el prestigio de sus vinos y volver a conectar con el consumidor.

do como punto de partida la identidad y la per-
sonalidad propias de Valdepefias.

La nueva linea creativa buscard precisamente
invitar a redescubrir Valdepefias, acercando sus
vinos a los momentos cotidianos de consumo y
presentando una denominacién que evoluciona
sin renunciar a aquello que la hace diferente.
Porque detrds de sus vinos existe también un
territorio singular. El clima continental seco, las
muchas horas de sol, las escasas precipitacio-
nes, los importantes contrastes térmicos y sus
suelos pobres y calizos condicionan el cultivo
de la vid y contribuyen a configurar vinos con
personalidad propia.

A ello se suma una cultura vitivinicola profun-
damente arraigada en el territorio, que forma
parte de la identidad de Valdepefias desde hace
siglos.

“Tenemos una historia y una tradicion de las
que sentirnos orgullosos, pero esta nueva etapa
tiene que servir, sobre todo, para mirar hacia
delante. Queremos que quienes conocen Val-
depenas vuelvan a acercarse a nuestros vinos y

que quienes todavia no los han descubierto en-
cuentren razones para hacerlo”, asegura la pre-
sidenta de la denominacion, Cristina Nieto.

Presente y futuro

Con casi un siglo de trayectoria como Denomi-
nacién de Origen, Valdepenas forma parte de la
historia del vino espafiol. Sus viiedos, bodegas
y el conocimiento transmitido durante genera-
ciones constituyen un patrimonio estrecha-
mente vinculado al desarrollo econdmico, so-
cial y cultural de su territorio.

La nueva etapa nace con la voluntad de reivin-
dicar ese legado y, al mismo tiempo, construir
una imagen contemporanea de Valdeperias, ca-
paz de conectar con los consumidores actuales
y mostrar la evolucién y diversidad de sus vinos
y bodegas.

La D.O. Valdepeiias vuelve asf a mirar al futuro
desde la experiencia de una de las grandes zo-
nas histéricas del vino espanol y con una invita-
cién clara: volver a descubrir Valdepenas. %
Mas informacion: https://dovaldepenas.es


https://dovaldepenas.es/

www.dovaldepenas.es

Vinos con V de Vida,
V de Variedad,
V de Valdepeiias.

Unbuenvino se
escribe conVde
Variedad, de Valor,
conV de Vida.

De una larga vida de
historia y tradicion, de
siglos que evolucionan.
Dinamismo y variedad
que marcan el camino
de una D.O que mira al
futuro.

El buen vino se escribe
conVde Valdepenas

Consume vino con moderacion.

] ] El abuso de bebidas alcohélicas puede ser perjudicial para la salud. v l d —
Cofinanciado por Prohibido el consumo de bebidas alcohélicas a menores de 18 afios. aloe p enas
la Unién Europea Denommactin de Ord
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VINOS BLANCOS
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VIBRANTE
Y PRECISO

Godeval Re.Vi.Val. es un vino fru-
to de una larga crianza sobre lias
finas durante 18 meses. De enor-
me personalidad, vibrante y pre-
Ciso, que combina intensidad
aromatica y frescura con una
gran complejidad en boca. En
nariz destacan los citricos, el
pomelo rosa, la limay las
notas herbales y balsami-
cas, acompanadas por
recuerdos de fruta blan-
cay fruta de hueso. En
boca se muestra sedo-
S0, envolvente y persis-
tente, con una acidez
perfectamente equili-
brada y un elegante fi-
nal ligeramente amargo
que aporta profundidad
y recorrido. Un vino
que demuestra la ex-
traordinaria capacidad
del godello para evolu-
cionar.

il

;’ Marcado caracter
¢ gastronémico

La bodega Ramoén Bilbao refuerza su pro-
puesta de vinos blancos premium con un ver-
dejo que busca reivindicar el papel del vino
blanco como protagonista de la experiencia
gastronémica. Su nueva etiqueta, mas sofis-
ticada y contemporanea, refleja la evolucién
de un vino que incorpora una crianza sobre
lias finas durante seis meses, aportandole
mayor complejidad, estructura, untuosidad y
un marcado caracter gastronémico. Su per-
sonalidad nace del equilibrio entre una fruta
compleja e intensamente aromatica y las su-
tiles notas herbaceas propias de la variedad,
entre las que destaca especialmente la aro-
maticidad del hinojo.

Una
invitacion a
detenerse

Comenge Vino de Nieva,
elaborado por Bode-
gas Comenge con
uvas de vinas de
mas de 75 anos
situadas en Nie-
va (Segovia), es
una invitacion a
detenerse y dis-
frutar de cada
momento. Un
vino monovarie-
tal de uva verde-
joyconuna
crianza de 12
meses en roble
francés. Su paso
por barrica apor-
ta profundidad y
elegancia sin
perder la frescu-
ra caracteristica de los grandes blancos. Es
el aliado perfecto para una comida pausada
o una larga sobremesa. Combina especial-
mente bien con jamén ibérico, quesos cura-
dos, comida asiatica, pescados ahumados y
guisos marineros.

CLARION

CihnomE GyARRs

DEL

SOMONTANO

Naturalmente
elegante

La innovacién y la exce-
lencia enoldgica se unen
en Clarién, un vino de
Vinas del Vero que re-
fleja el cardcter del So-
montano a través de una
cuidada seleccién de va-
riedades blancas. Su pa-
leta aromatica es toda
una sinfonfa de aromas
florales, frutales e inclu-
so especiados perfecta-
mente orquestados que
lo hacen naturalmente
elegante. El ataque en
boca es suave, continua-
do por una explosion de
sabor, contundente y
denso, a la vez que sedo-
so y largo. Un vino ex-
quisito con una sorpren-
dente evolucién, no solo
en la botella, sino tam-
bién en nuestra copa.



Sugerencias del mes

VINOS ROSADOS Y ESPUMOSOS

CAVA DE
PARCELA

Elaborado exclusivamente con pi-
not noir, Perles Roses es un cava
de parcela que expresa la perso-
nalidad mas mineral y precisa del
paisaje de Naveran, una finca si-
tuada en el entorno de Torrela-
vit, en el corazén del Pe-
nedés. Con mas de 30 meses
de crianza, en nariz predo-
minan los aromas de fruta
roja fresca acompanados
de delicados matices her-
baceos y balsamicos,
mientras que en boca
destaca por una burbuja
fina, una textura cremosa
y un final largo, fresco y
persistente.

PERLES ROSES

Ll mejor
rosado
espanol

Senorfo de Sarrfa Vinedo Cinco se ela-
bora con garnacha de vifas viejas me-
diante el método tradicional de san-
grado de lagrima. En copa presenta

un atractivo color rojo frambuesa.
En nariz predominan las frutas

del bosque acompariadas de no-
tas florales de violeta y ligeros VIREDO

matices lacteos. En boca se C INC O
‘ ‘

muestra fresco, sabroso y golo- i
SARNACHA

so, con un perfil afrutado y = VINAS VIETAS
equilibrado. Ha recibido una o
Medalla de Oro y el reconoci- S A};{ﬁ'ﬁq

miento especial ‘Best of Show
Spain — Rosé’ en Mundus Vini,
siendo el rosado espaiol mejor
valorado en el certamen.

BOTELLE
CEVAPRMERAE

50 ANIVERSPARIO ERA’

A POR PRI FRGE
ELABORAD  TOCTONSS DR
ARIES P .\me\mmu

LAMISMA

00 ANIVERSARIO

En 1976 Francesc Torell6 empez6 a elaborar espumoso Brut Nature con
uva de las tres variedades tradicionales del Penedés —-macabeo, xarello
y parellada—, plantadas alrededor de la masia de la familia. Torell¢ Tradi-
cional es un brut nature sin adicién de azlcares desde sus inicios y es un
ejemplo de los espumosos radicalmente secos. Es fruto de una larga
crianza, lo que le confiere complejidad y elegancia. Posee una burbuja
cremosa, con notas de tostados y frutos secos y un largo postgusto,
siendo un corpinnat muy gastrondmico.

Vino ‘curioso’

La coleccion de vinos singulares
de Raventés Codorniu, suma
una nueva referencia: El Tafaner,
que significa ‘curioso’ en cata-
lan. Se trata de un rosado elabo-
rado con garnacha tinta en la
D.O. Costers del Segre (Lleida).
De color rosa palido con tonos
amelocotonados, desprende

‘ | suaves aromas de fruta blanca

* (pera y manzana), con sutiles to-

EL TAFAN ER ques de frutas rojas (fresa acida)

Garnacha

COSTERSDEL SEGRE y un fondo de notas florales y
hierbas mediterraneas. En boca
se percibe una explosién de no-
tas de fruta blanca y roja, junto
con una excelente acidez que le
aporta frescor y largo recorrido.

VYR|N



COCTEL TENDENCIA

La version sin alcohol de la receta Seagram’s
original es ideal para todos aquellos que presu-
men de personalidad en cualquier momento del
dia. Ahora la marca ha estrenado el Céctel
Cherry, una nueva propuesta inspirada en el in-
grediente que esta dominando la cultura visual,
la moda y las tendencias de consumo globales:
la cereza. La mezcla combina Seagram’s 0,0%
con zumo de limoén, de cereza acida y un toque
de Sprite, dando lugar a un trago pensado para
quienes buscan no solo refrescarse sino formar
parte de la tendencia del momento.

Fresco, elegante y sofisticado

12| VYR

DESTILADOS
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Nueva botella

Bushmills® Irish Whiskey presenta la nueva botella de
Black Bush, el primer redisefo del envase de este em-
blematico blend en casi dos décadas. Con una silueta
mas alta, angular y contemporanea, el diseno refleja la
calidad del whiskey y la ambicién internacional de la
marca. Los hombros mas anchos, los angulos mas de-
finidos, la silueta estilizada y el tapén de madera visible
aportan una presencia mas premium. El resultado es
una botella mas abierta y elegante, con una identidad
reconocible tanto en la barra como en el lineal.

Martin Miller's Zerg es la primera pro-
puesta 0,0% alcohol de Martin Miller's.
Una innovadora creacion que ofrece
una experiencia sofisticada, fresca 'y
compleja, pero con 0,0% alcohol.
Elaborado a partir de sus emblematicos
botanicos, su perfil de sabor, fresco,
elegante y equilibrado, combina vibran-
tes notas citricas con el caracter distin-
tivo del enebro, dando paso a un final
suave y persistente. Una propuesta que
encuentra su equilibrio perfecto gracias
a uno de los ingredientes mas repre-
sentativos de Martin Miller's: el agua de
Islandia, considerada la mas pura del
mundo.

_zrr}iiiiunuu

ldeal para
preparar un

Charro Negro

El Charro Negro es uno
de esos combinados que
demuestran que para ha-
cer las cosas bien no siem-
pre hay que complicarse.
Jose Cuervo Especial Re-
posado, refresco de cola 'y
limén. Tres ingredientes,
cinco minutos y un clasi-
co mexicano listo para
entrar en escena. Para
prepararlo solo se necesi-
ta 50 ml de Jose Cuervo
Especial Reposado, refres-
co de cola y una rodaja de
limén para decorar.
Jose Cuervo Especial Re-
posado, elaborado con
agave azul, pone el cardc-
ter de la mezcla y se com-
bina con el dulzor y las
burbujas de la cola y el
punto citrico del limén.



BUENOS AIRES GIN

London Dry Gin - 7 botanicos

Una ginebra con ’l
caracter propio.

Para restauracién, hoteles,
coctelerias y espacios que
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https://buenosairesgin.com/

Sugerencias del mes

RESTAURANTES

PRIMER ANIVERSARIO

Hace un afo, Nel
Castelo y Sonia Me-
néndez decidieron
Crear un espacio a su
medida disefiado
para acompanar al
comensal en cual-
quier momento del
dia. Asi nacié Navaja
Concept, la primera
cocina totalmente
abierta en Asturias.
La propuesta gastro-
némica prioriza los
mariscos y pescados
salvajes trabajados
sobre una despensa
continua de fondos y
caldos tradicionales
que permite renovar
el menu degustacion
cada semana.

NAVAJA CONCEPT
Rosal, 4 - 33430 Candas (Asturias) - Tel: 985 352 174 - 1G: @navajaconcept

Nuevo en la Barceloneta

©Jordi Doménech
B

Barcelona suma un nuevo destino para los amantes del brunch. Tropi-
co, uno de los restaurantes pioneros en introducir este concepto en la
ciudad, liderado por el restaurador brasileno Rodrigo Marco, inaugura
un nuevo local en la Barceloneta. La carta retine recetas inspiradas en
mas de medio centenar de paises tropicales como Brasil, Colombia,
Venezuela, México, Pert o la India.

TROPICO BARCELONETA
Passeig Joan de Borbd, 15 - 08003 Barcelona - Tel.: 936 242 425 - IG: @tropicoben
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Cocina que mira al sur

Mar de Sazzon se ha convertido en uno de esos restaurantes a los
que volver cuando lo que apetece es comer bien, disfrutar del produc-
to y dejar que el tiempo pase sin prisas. Su cocina mira al sury ala
tradicion marinera andaluza, y lo hace desde una propuesta cuidada
en la que el producto fresco —de la huerta, de la lonja del dia o de
productores locales— ocupa el centro de la mesa.

MAR DE SAZZON
Laguna Beach - Ctra. de Cadiz, km 159 - 29680 Estepona (Méalaga)
Tel.: 689 113 476 - www.mardesazzon.com

Un restaurante al que volver

Rootina nace de una idea sencilla: crear un lugar al que quieras volver
cada dia sin cansarte. Un espacio donde la comida mediterranea, ca-
sera, generosa Y llena de sabor se integra de forma natural en tu rutina.
Platos cuidados, nutritivos y accesibles, pensados para acompanarte
en cualquier momento del dia en entorno calido, cercano y familiar.

ROOTINA
NUfiez de Balboa, 12 - 28001 Madrid - Tel.: 911 800 456 - www.rootinakitchen.com



MOOMA CERDANYA

El Emporda se
fusiona con los
sabores del Pirineo

MOOMA CERDANYA
Aerodrom de Das - 17538 Das (Girona)
Tel: 872 580 299 - www.mooma.cat/mooma-cerdanya

Oda a la huerta

El restaurante del chef Rafa Zafra en la madrilena calle del Mar-
qués de Cubas celebra la transicion al otofio poniendo en valor
las verduras de temporada a través del fuego, los encurtidos y los
escabeches. Los esparragos verdes con papada ibérica o el pue-
rro confitado con salsa tatemada y escabeche de flor de tomillo
son buenos ejemplos. Todo ello en armonia con su bodega, que

cuenta con mas de 350 referencias.

RURAL

Marqués de Cubas, 8 - 28014 Madrid - Tel.: 915 429 836 - www.restauranterural.com

Sugerencias del mes

RESTAURANTES

n el corazén de uno de los valles mas increi-

bles del Pirineo, en el aerédromo de Das (Gi-
rona), se encuentra el restaurante Mooma Cer-
danya, consolidado como un establecimiento de
referencia en la zona por ofrecer una experiencia
donde el paisaje, la tradicion y la gastronomia de
proximidad, se fusionan bajo el cielo pirenaico.
Mooma empezé como un negocio familiar dedi-
cado al cultivo de manzanas en medio del Parque
Natural del Montgri, en el Baix Emporda, que de-
rivo en la elaboracion de forma artesanal de sus
propios productos derivados de la manzana,
como mermeladas, zumos o sus sidras. Mas tar-
de dicidieron abrir un restaurante que ofreciera
productos como los suyos: artesanos y del terri-
torio. Asi nacieron los restaurantes de Mooma,
que hoy en dia ya suman cinco locales.
En Mooma Cerdanya la carta incorpora recetas

clasicas que convierten los productos artesanos
del Pirineo en los protagonistas. Asi, destacan el
tradicional trinxat, elaborado con coles de pro-
ductores locales; los arroces de temporada, coci-
nados con setas de la zona cuando es la época;
la chuleta de ternera de Girona, uno de los pro-
ductos estrella del restaurante con una madura-
cion de 45 dias y con la cual también se hace un
arroz; o las croquetas de queso Blau Cereta. Esta
oferta gastrondmica se complementa con sidras y
cocteles.

Destacar que Mooma Cerdanya dispone de un
espacio exterior amplio con unas vistas especta-
culares del valle. Este espacio, versatil y de en-
cuentro, esta abierto durante todo el dia por lo
que es ideal para tomar una sidra, un vermut, una
copa por la tarde o alargar la sobremesa con un
coctel.

Descubrir Segovia desde la mesa

El Horno de Segovia ha abierto sus puertas en pleno centro histérico con
una propuesta que invita a descubrir la ciudad a través de su gastronomia.
Situado entre el Acueducto y la Catedral, el restaurante ocupa un edificio
histérico rehabilitado. La propuesta gastronémica gira en torno al horno de
lefa y a una carta de diez elaboraciones concebida para trabajar diariamen-
te con producto fresco y de temporada.

EL HORNO DE SEGOVIA
Cronista Lecea, 10 - 40001 Segovia - Tel.: 921 525 692 / 660 892 701 - www.elhornodesegovia.es
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Sugerencias del mes

RESTAURANTES

NUEVOS TIEMPOS
B R 4 g Sergio Ortiz de

: Zarate, chefy
propietario del
restaurante Za-
rate, en Bilbao,
estrena ubica-
cién y un con-
cepto que ex-
pande la mesa
del chef a todo
el local. El res-
taurante, galar-
donado con una
estrella Michelin
y dos soles Rep-
sol, ofrecera un
unico menu a
criterio del chef
para un maximo
de 20 comensa-
les.

ZARATE
Alameda San Mamés, 28 - 48010 Bilbao - Tel.: 944 416 521 - www.zarate.restaurant

NOVEDADES OTONALES

Abya estrena temporada con novedades gastronémicas (como la gil-
da de pulpo o el canelén de rabo de toro con bechamel citrica), una
nueva carta de cocteleria, experiencias dedicadas al agave y una pro-
gramacion de musica y entretenimiento pensada para que el plan no
termine tras el postre. A ello se suma su terraza, que volvera a ser
este otono uno de los puntos de encuentro de la temporada.

ABYA
Palacio de Saldafia - Ortega y Gasset, 32 - 28006 Madrid - Tel.: 910 054 304 - www.abya.es
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Propuesta mixta

Can Pizza ha inaugurado en Barcelona un nuevo local apto para celi-
acos, pero no solo para ellos: es un local hibrido (se puede pedir con
y sin gluten a la vez) totalmente seguro y sin contaminaciéon cruzada,
que ha sido avalado por la Associacio Celiacs de Catalunya. Asi, las

pizzas y todos los entrantes y postres estaran disponibles en version
sin gluten.

CAN PIZZA
Ronda Universitat, 20 - 08007 Barcelona - Tel.: 931 039 615 - www.canpizza.eu/pizza-no-gluten

A lo grande

Jordi Millan y Sara Martin han abierto Bar Gros para reivindicar el bar
de Barcelona de toda la vida. Su nombre ya es toda una declaracién
de intenciones, porque aqui todo es un poco ‘gros’(grande), especial-
mente las raciones. Tapas y platos para compartir articulan una carta
en la que predomina el producto de mucha calidad. La Bomba Cordo-
besa (rellena con un guiso meloso de rabo de toro) o los tacos de ba-
calao fresco al pil pil son buenos ejemplos.

BAR GROS
Provenca, 202 - 08036 Barcelona - Tel: 937 557 031 - IG: @bargros_




Sugerencias del mes

RESTAURANTES

Cambio de ubicacion

Nacido hace tres
anos en el madrileno
barrio de Chamberi,
La Morenilla comien-
za una nueva etapa
en Malasana con un
2 L espacio mas expe-
riencial, en el que to-

; : | - *|  daslas mesas estan
=T b3 - : y tematizadas, pero
LD il - manteniendo el ca-

LEE1S f ; racter familiar y los

# e . ,'__‘ -'-,! - platos para compar-

e _— tir, como las bravas
criollas crujientes
con alioli libanés o
los fingers de pollo
con salsa coreana.
Ademas, incorpora a
la carta cocteles sin
alcohol.

LA MORENILLA
Manuela Malasaria, 3 - 28004 Madrid - Tel.: 911 088 008 - www.lamorenillamadrid.com

PARA COMPARTIR Y DISFRUTAR

Tras triunfar en la Costa Brava, Pizzabar llega a Barcelona. No apues-
ta por la pizza napolitana ni pretende ser un restaurante italiano. Su
propuesta gira alrededor de una pizza fina elaborada con ingredientes
de proximidad a la que se suman tapas gastronémicas como el won-
ton de cap i pota o las ostras con leche de tigre acompanadas de una
cuidada seleccion de vinos y cocteles.

PIZZABAR
Paris, 205 - 08008 Barcelona - Tel.: 686 442 825 - www.pizzabargroup.com/barcelona

Gastronomia, historia, arte y diseino

Ubicado en las
antiguas caballe-
rizas del Palacio
de Liria, Memo-
ries retine en un
mismo espacio
gastronomia, his-
toria, arte y dise-
fo. Su cocina
parte del Medite-
rraneo con in-
fluencias europe-
as y asiaticas, con
platos como la en-
saladilla rusa con
tartar de carabine-
ro, el steak tartar
preparado en
mesa, el rape a la
bilbaina o el solo-
millo con foie.

MEMORIES
Princesa, 18 - 28008 Madrid - Tel: 660 578 643 - www.restaurantememories.com

Doble cumpleanos

Mundial Bar, referente de la tradicion gastrondmica popular de Barce-
lona, celebra 101 anos de historia y su primer cumpleanos desde la
reapertura de la mano de Grupo Confiteria, que ha mantenido su
esencia, basada en tapas y platillos. Ahora, a partir del primer miérco-
les de cada mes, ofrecera una olla diferente cada semana a precios
especialmente populares.

MUNDIAL BAR
Placa de Sant Agusti Vell, 1 - 08003 Barcelona - Tel.: 682 314 623 - www.grupconfiteria.com
|G: @mundial_bar
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e RESTAURANTES DE HOTEL

Sofisticado pero relajado

En Sarena de Muro Resort Mallorca, una parte de su propuesta
gastronomica lleva el sello del chef mallorquin Andreu Genes-
tra, reconocido con una estrella Michelin, que regresa a este ho-
tel en el comenzd su trayectoria profesional. Aqui el producto
local y de temporada protagoniza una cocina mediterranea con-
tempordnes, sofisticada pero relajada, pensada para disfrutar al-
rededor de la mesa y prolongar ese sentimiento de vacaciones
en otofio.

Sarena de Muro Resort Mallorca
www.hyatt.com/destination-by-hyatt/es-ES/pmidh-sarena-de-muro-
resort-mallorca/dining

N

BABOU RESTAURANT

Cocina desenfadada y contemporanea

fresas del Maresme, risottos y elaboraciones a la brasa.

Su cocina es desenfadada y contemporanea, con referencias
internacionales y guifios a la tradicién italiana, pero mantiene
el vinculo con el entorno con una cuidada presencia de pro-
ducto local y de proximidad. Encontramos desde focaccia con
mantequilla ahumada y anchoa del Cantabrico hasta vitello
tonnato, corazén de burrata con tomates cherry a la brasa y

SALA DE MEZCLA

Espacio histérico

Sala de Mezclas es el restaurante principal del espacio gastronémico
Botanicos Alvarez, situado en el interior del hotel de 5 estrellas JW
Marriott Hotel Madrid, que rinde homenaje a la mitica Perfumerfa
Alvarez Gémez que ocupaba el edificio en el siglo XIX.

Aqui las recetas tradicionales mediterrdneas se reinventan con esme-
ro y técnica, ideales para compartir, con un sabor intenso y siempre
elaboradas con los mejores productos de estacion.

JW Marriott Hotel Madrid
www.marriott.com/es/hotels/madjw-jw-marriott-hotel-madrid/dining/

Vincci Gala
www.vinccigala.com/es
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Urbano, contemporaneo y cosmopolita

En pleno Barrio de Salamanca, el restaurante de Vincci SoMa in-
terpreta el Madrid actual: urbano, contemporaneo y cosmopoli-
ta. Su propuesta parte de una base mediterranea y del protago-
nismo del producto, e incorpora técnicas y sabores procedentes
de otros lugares. La reciente renovacion del espacio hace que el
restaurante se muestre luminoso, con una atmdsfera envolvente
y una puesta en escena concebida para acompanar el momento

alrededor de la mesa.

Vincci SoMa
www.vinccisoma.com

Destino culinario

El restaurante Albarada, situado en Mett Barcelona, en las
tranquilas colinas del Tibidabo y con unas vistas exclusivas
a la Ciudad Condal, se consolida como un nuevo destino
culinario para locales y turistas. Su propuesta gastronémi-
ca contempordanea reinterpreta la esencia mediterranea
desde una mirada local, sostenible y sensorial. Platos como
el arroz con mariscos y azafrdn, el rodaballo a la brasa o la
chuleta de vaca vieja reflejan la filosoffa de sencillez y sin-
ceridad.

Mett Barcelona
www.metthotelsandresorts.com/barcelona/es/restaurants/albarada

La apertura mas esperada de la temporada

Guga, el nuevo restaurante de Nomade Temple Madrid, abre sus
puertas para convertirse en la nueva propuesta gastronémica y pun-
to de encuentro de referencia en la ciudad. Inspirado en la tradicién
italiana y en el caracter del fuego argentino y uruguayo, nace con una
idea clara: recuperar el placer de las largas sobremesas y de hacer de
cada comida una celebracién.

Nomade Temple Madrid
www.nomadetemple.com/es/dining-madrid/restaurant
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e RESTAURANTES DE HOTEL

KAO SOLDEU Y
DON GIOVANNI SOLDEU

RESTAURANTE MARICEL

Sabores viajeros

La cocina cuidada y diversa del Lodge Park Hotel, en Andorra, El placer de la buena mesa

es una de sus grandes bazas. La primera parada lleva al comen- Al frente del Restaurante Maricel, el chef José Vicente
sal a Asia: Kao Soldeu traslada al Pirineo andorrano la alta coci- Tarin firma una cocina mediterranea y mallorquina

na china donde los protagonistas son los dim sum al vapor, her- contemporanea, basada en el producto local, la tempo-
vidos o fritos. La dolce vita italiana también tiene cabida con las rada y sabores reconocibles. De dia y de noche, el res-
pastas frescas y crujientes pizzas del restaurante Don Giovanni taurante aprovecha uno de sus mayores privilegios:
Soldeu de la mano del chef Andrea Tumbarello. unas terrazas abiertas al Mediterraneo desde las que

una comida puede transformarse ficilmente en sobre-
mesa y la sobremesa, en atardecer.

Lodge Park Hotel
www.lodgeparkhotel.com

Hospes Maricel & Spa
www.hospes.com/maricel-spa/gastronomia-mallorca

ALAMAR

Producto, paisaje y entorno

En Vincci Seleccion Aleysa 5% en Benalmédena (Mélaga),
Alamar encuentra su inspiracién directamente en el Medi-
terrdneo, al que ofrece unas magnificas vistas. El mar, el
producto local y las referencias gastronémicas malaguerias
construyen una propuesta de cardcter premium que man-
tiene siempre la conexién con el territorio. Entre las refe-
rencias mds locales aparecen el tiradito de atdn rojo, dife-
rentes arroces, y la tarta de queso con miel de la Axarquia.

Vincci Seleccion Aleysa 5*
www.vinccihoteles.com/es/hoteles/malaga/vincci-seleccion-
aleysa/gastronomia
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Sevilla servida desde una mirada contemporanea
Recoveco combina tradicién e innovacién en pleno centro histérico
de la capital hispalense. La propuesta se apoya en producto local y en
sabores reconocibles de Andalucia, reinterpretados desde una cocina
contempordnea con identidad propia que se plasma en distintos me-
nus degustacion, entre ellos, uno dedicado al atin rojo salvaje de al-
madraba.

Vincci Seleccion Unuk 5* GL
www.vinccihoteles.com/es/hoteles/sevilla/vincci-seleccion-unuk/

s
SA TERRASSA

Inspiracion italiana y mediterranea

Sinedie —ubicado en el nuevo Bless Barcelona— invita <

a disfrutar sin prisas de una propuesta de inspiracion

italiana y mediterranea, con el vino como protagonis- El ‘place to be’ del otono mallorquin

tay pensada para acompariar cada momento del dia: Son Bunyola Hotel & Villas propone una experiencia gastrondmica
desde el primer café de la manana hasta el aperitivo, que tiene como protagonista una generosa parrillada de marisco
una comida pausada o una cena. Su carta retne refe- para dos personas, concebida para compartir y disfrutar del produc-
rencias vinicolas de distintos productores, quesos, to en su mdxima expresién. Todo ello en un enclave privilegiado, en-
embutidos, pequefios bocados y platos pensados para tre el Mediterraneo y la Serra de Tramuntana, con la icénica Sa Fo-
compartir. radada como telén de fondo.

Bless Barcelona Son Bunyola Hotel & Villas

www.blesscollectionhotels.com www.sonbunyola.com
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SON NOTICIA

CARLES GAIG

Nuevo presidente de ACYRE Barcelona

LLa Asociacion de Cocineros y Reposteros de Barcelona (ACYRE Bar-
celona), integrada en FACYRE, ha anunciado que su junta directiva
estara presidida por el chef Carles Gaig, que ha declarado: “Es un
auténtico honor asumir la presidencia de la Asociacion después de
toda una vida dedicada a la cocina. Quiero devolver a la profesién
parte de todo lo que me ha dado, reforzar la unién entre los profesio-
nales y contribuir a generar nuevas oportunidades para las préximas
generaciones de cocineros y reposteros”.

MIGUEL HERNANDEZ

cocinara en La Manga

El 16 de octubre
Miguel Hernandez,
chef del restauran-
te Por Herencia
(Murcia) —con un
sol Repsol y reco-
mendado por la
Guia Michelin- par-
ticipara en el ciclo
'Noches de Alta
Cocina' de La
Manga Club, en
Cartagena (Mur-
cia). Se trata de
encuentros culina-
rios Unicos en los
que chefs invita-
dos toman las co-
cinas del destino

murciano durante una noche. Hernandez disefiara un menu degusta-
cién exclusivo donde transformara productos locales de la huerta 'y de
la costa murciana a través de técnicas de alta complejidad técnica y
sensorial.
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MARIO SANDOVAL

evaluara
las mejores
tapas

a nivel
mundial

Mario Sandoval es-
tara al frente del ju-
rado del X Campeo-
nato Mundial de
Tapas Ciudad de Va-
lladolid que se cele-
brara del 9 al 11 de
noviembre.
Reconocido con el
Premio Nacional de
Gastronomia al Me-
jor Jefe de Cocina
en 2013, lidera el restaurante Coque (que este afio cumple 50 aios de
historia) distinguido con dos estrellas Michelin, una estrella verde y
tres soles Repsol. Su trayectoria combina el respeto por la materia
prima con la investigacion y la innovacién gastronémica, convirtiéndo-
se en uno de los grandes referentes de la cocina espanola contempo-
ranea.

MAR OROZCO

abre el espacio Cocinar

Durante afios, aprender con Mar Orozco ha sido una experiencia re-
servada a clientes privados, empresas y algunos de los concursantes
mas conocidos de MasterChef Celebrity. Ahora, por primera vez, la
chef madrilefa abre las puertas de un espacio propio con una pro-
gramacion estable de cursos y experiencias.

Cocinar, en el numero 20 de la calle Oguendo de Madrid, nace como
el lugar desde el que Mar quiere compartir de una forma mucho mas
abierta todo lo aprendido a lo largo de su trayectoria como chef priva-
da, empresaria y formadora.



OPINION | Miquel Sen

omen una acera, cual-
quiera, de la ahora pea-
tonal calle de Consell de
Cent de Barcelona, y po-
dran darme, en parte o en su tota-
lidad, la razén. Es agradable, se pa-
sea sin ruido, las tiendas brillan y
los restaurantes, uniformes, plan-
tean lo que quieren comer los tu-
ristas. Me refiero a los asidticos y a
las tribus urbanas mas jévenes,
aquellas que no saben ni sabrén en
qué consiste una sardina en esca-
beche.
La mayor parte de estos malos tea-
tros del bocado tienen el atractivo
del especticulo inmediato. Por
ejemplo, cocinan pastas a la vista.
Sobre qué pastas frescas elaboran,
si podremos encontrar entre ellas
somen, la pasta fina japonesa elaborada con
harina de trigo y servida frfa, o una racién de
edamame con algo mds, no tendrdn respues-
ta por mds que pregunten porque el servicio,
occidental en su inmensa mayoria, no esta
para estas menudencias. Pidan con el teléfo-
no, reciban toda la comida de golpe en la
mesa y disfruten de la nada a bajo precio.
Para los que ya tenemos la terrible edad del
recuerdo, la imagen del nuevo templo del fi-
deo que no llega a udon ni a soba, es que
estd situado donde antes hubo un pequeio
bar, un café, un restaurante en el que se co-
mia como Dios, a veces en cofradia con veci-
nos desconocidos que dejaban de serlo. Por
eso, es una inmensa alegria pensar que la
bodega La Plata sigue abierta. No se ha con-
vertido en una tienda al uso, ni en un bar de
copas al desuso, ni tan siquiera la han mo-
dernizado arrancandole el encanto de las
viejas neveras de hielo, de las mesas de mar-
mol donde tantas veces me he acodado. Ahi
estd viva, para alegria de los ciudadanos que

Brilla la plata

aun guardan memoria y
tienen la inteligencia sufi-
ciente para mostrar a los
mas jévenes el camino de
lo que estd vivo, y lo estd
precisamente por no ser
puro negocio. En este es-
pacio abierto a la calle por
dos puertas que hacen del
establecimiento una bodega extensible he
pasado magnificos ratos cuando me reunfa
con Joan Vinyoli, el poeta, su hijo, otro poe-
ta Josep Elias, del que el novelista Juan Mar-
sé decia siempre se encontraba estatico so-
bre un bordillo cuando empezaba a
anochecer. Ahi bebia ‘porronets’ con Berna-
dette, a la que Quimeta Planas o, més exac-
tamente, Pepe Gomez, definié como la mas
profunda fumadora de ojos grises que habia
en Barcelona.

En La Plata no habia trampas, porque no
existfan las cartas. Pescadito frito, estupen-
das anchoas, arbequinas con su toque amar-

“ES UNA INMENSA
ALEGRIA PENSAR QUE
LA BODEGA LA PLATA
SIGUE ABIERTA'

Para que un aficionado a la buena gastronomia sea feliz paseando por una capital no ha
de tener memoria. Evidentemente, si no la tiene, el niUmero de referencias a lugares

donde se come o se ha comido divinamente queda tan reducido que no hay posibilidad
de juicio comparativo.

Ferran Nadeu

go como un paseo por Las
Ramblas, y blanco de
xarello. Ahi llevé a todos los
amigos que merecian cono-
cer este refugio de buena
vida, entre ellos a una dis-
cretisima Jeanne Moreau,
mordisqueando sardinillas
como un gato que debid ser
en anteriores reencarnaciones. También
supe de viva voz que el escultor Salvador
Aulestia desayunaba, codo en el mérmol,
cada mafnana mientras trabajaba en el in-
menso Sideroploide, que duerme en la cer-
cana Barceloneta. Han sido muchos tragos, y
casi todo felices, los que me han dado vida
en esta casa que ahora celebra sus 80 afos
en la que el poeta cataldn Joan Vinyoli mur-
muraba, antes de perdernos hacia los érboles
del Parc de la Ciutadella: “A les tres copes
dic aix0: refia’t, la barca de Sant Pere, baixo
cansadament per les aigiies de l'altre temps.
M’arriben als genolls”.3

VYR|23



UN VIAJE POR LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN DE LA COMUNITAT VALENCIANA

R S e i
o o
bt o s i R

24| VYR




Penya Forada.
La Font de la Figuera
(D.O. Valencia)

Tierra,
sol
y cepas
centenarias

Cierra los 0jos un segundo. Imagi-
na un mar de vinas que se extiende
hasta donde alcanza la vista, inte-
rrumpido solo por alguna masia de
piedra, un ciprés solitario o el brillo
lejano del Mediterraneo. Eso es la
Comunitat Valenciana vitivinicola:
un territorio de contrastes brutales,
donde en apenas un par de horas
de coche puedes pasar de una pla-
ya a treinta grados a un altiplano in-
terior donde de noche hace falta un
jersey incluso en agosto.

POR ALFREDO DARDER

e esa tierra de extremos nacen
tres denominaciones de origen
con personalidad propia: Valen-
cia, Alicante y Utiel-Requena. No
son tres etiquetas mas en la estan-
terfa del supermercado. Son tres
historias distintas, tres paisajes
distintos y, sobre todo, tres formas distintas de en-
tender el vino mediterréneo.

VYR|25



Y hay que remontarse muy atrds para enten-
der de dénde viene todo esto. Fenicios y
griegos ya trafan y llevaban anforas de vino
por esta costa hace mas de dos milenios, co-
merciando en calas y puertos que hoy son
playas de sombrillas y chiringuitos. Los ro-
manos, siempre tan metddicos, convirtieron
la vid en un negocio serio, con prensas, anfo-
ras de transporte y rutas comerciales que lle-
gaban hasta el corazén del Imperio. Durante
la Edad Media el cultivo resistio, se adaptd,
sobrevivié a cambios de gobierno y de fe. Y
cuando en el siglo XIX la filoxera arrasé los
vifiedos franceses, fue precisamente aqui, en
tierras valencianas, donde media Europa
vino a buscar el vino que le faltaba.

Fue una época dorada, casi de fiebre del oro.
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Los barcos salian cargados hasta los topes,
los precios subfan, y comarcas enteras se lle-
naron de nuevas plantaciones para no dejar
escapar la oportunidad. Pero también dejé
una leccién incémoda: durante mucho tiem-
po, estas tierras produjeron cantidad antes
que cardcter, litros antes que historias. Hoy,
ese guion se ha invertido por completo, y lo
que veremos a continuacion es la prueba de
que el cambio ha merecido la pena.

DO VALENCIA

La denominacion de los mil paisajes

Si tuviera que definir la DO Valencia en una
palabra, esa palabra seria variedad. Aqui no
hay un tinico paisaje, ni un Gnico clima, ni un
unico estilo de vino. Hay cuatro almas convi-

viendo bajo un mismo nombre, cada una con
su propio cardcter: Alto Turia, Valentino, Cla-
riano y Moscatel de Valencia.

Alto Turia: Esta zona del interior norte, donde
la altitud enfrfa el ambiente, regala blancos vi-
brantes, casi eléctricos de acidez. Aqui las no-
ches de verano ya empiezan a refrescar de una
manera que sorprende a quien viene de la costa.
Valentino: La subzona mads cercana a la capi-
tal, mediterrdnea y equilibrada, el punto medio
entre la brisa marina y el calor del interior.
Clariano: Al sur, con suelos pobres y veranos
que aprietan de verdad, perfectos para tintos
con chicha y cuerpo.

Moscatel de Valencia: Mds que un lugar es casi
una religién particular dentro de la denomina-
cién, transversal a todo el territorio.




Cuatro paisajes, cuatro personalidades, un solo
nombre en la etiqueta. Asi de rica es esta tierra,
y asi de dificil resulta resumirla en pocas lineas.

Las protagonistas de la copa

Aqui manda la merseguera, esa uva blanca dis-
creta y resistente que durante generaciones ha
sido la superviviente nata del secano valencia-
no, capaz de dar vinos ligeros, frescos y faciles
de querer incluso en los aflos mds duros de se-
quia. Es una uva que nunca ha buscado prota-
gonismo, pero que ha alimentado a familias
enteras durante décadas, silenciosa y trabaja-
dora, como esa tia abuela que siempre esté ahi
aunque nadie hable demasiado de ella.

Junto a ella, la moscatel de Alejandria, auténti-
ca estrella cuando se trata de vinos dulces, con

Curiosidades que sorprenden

* Durante décadas, en algunos paises del norte de Europa la palabra "Valencia" era casi si-
noénimo de vino espaiol de mesa, sin que muchos consumidores supieran exactamente de

dénde salia la botella que tenian delante.

¢ El puerto de El Grao fue durante el siglo XIX una auténtica autopista liquida hacia Francia:
barco tras barco cargado de vino, en pleno apogeo de la crisis de la filoxera francesa,
cuando cualquier tonel que zarpara de Valencia tenia comprador asegurado al otro lado de

la frontera.

¢ En algunas zonas cercanas a la Albufera, el paisaje mezcla algo insélito: arrozales y vife-
dos codo con codo, un tablero de tonos verdes y dorados que parece sacado de un cuadro
impresionista, con las aves acuaticas sobrevolando ambos cultivos indistintamente.

¢ Hay bodegas histéricas de Valencia capital que en realidad fueron antiguos almacenes de
exportacion decimononicos, hoy reconvertidos, que todavia conservan el aroma a madera
vieja de un negocio que un dia movié media Europa y que hoy sirve de escenario para ca-

tas y visitas guiadas.

¢ La merseguera, pese a su discrecion, es una de las variedades blancas mas resistentes a la
sequia de todo el panorama espaiol, capaz de dar cosechas decentes incluso en los vera-
nos mas castigados por la falta de lluvia, algo que hoy, con el cambio climatico de por me-

dio, empieza a valorarse mas que nunca.

¢ Algunos viticultores de la zona cuentan, medio en broma medio en serio, que reconocen la
calidad de la afiada por el aroma del azahar de los naranjos que rodean muchos vifiedos,
ya que la floracién de los citricos coincide con una fase clave del ciclo de la vid.

ese aroma inconfundible a flores blancas y uva
fresca recién cortada que perfuma cualquier
bodega en la que se elabore. Y en el bando de
las tintas, la bobal y la monastrell se dan la
mano con recién llegadas como el tempranillo,
el cabernet sauvignon o la syrah, que han veni-
do a sumar cuerpo, taninos mas marcados y
esa complejidad extra que hoy buscan muchos
consumidores.

El vino que sabe a Navidad

Y ahora, la joya de la corona: el moscatel de
Valencia. Dorado, untuoso, con aromas que
recuerdan a azahar, miel y fruta escarchada.
No es un vino cualquiera: es EL vino de las so-
bremesas familiares, el que aparece en la mesa
cuando llega el turrdn y las risas se alargan un
poco més de la cuenta, cuando alguien insiste
en contar otra vez la misma anécdota de siem-
pre y nadie tiene prisa por levantarse.

Se elabora mediante un proceso llamado mis-
telaje, que consiste en frenar la fermentacién
afiadiendo alcohol vinico al mosto, atrapando
asi todo el dulzor natural de la uva justo en su
punto 6ptimo de madurez. El resultado es
précticamente un abrazo liquido, algo que mu-
chos valencianos llevan asociando desde nifios
a las fiestas mas importantes del calendario fa-
miliar.

DO ALICANTE

Sol, monastrell y un vino de leyenda

La DO Alicante juega en dos tableros a la vez.
Por un lado, la costa, suave y luminosa, salpi-
cada de calas y pueblos blancos. Por otro, el in-
terior —especialmente hacia Pinoso— donde
el paisaje se vuelve casi lunar: tierra parda, pie-
dra suelta y un sol que aprieta sin piedad desde
mayo hasta septiembre. Ahi, en ese entorno
casi hostil, es donde la vid encuentra su ver-
sién mds heroica, la que menos concesiones
hace y mas caracter regala a cambio.

La monastrell, una superviviente de armadura
Hablar de Alicante es hablar de monastrell.
Una uva tinta que no le teme a la sequia, que
aguanta el calor como quien no quiere la cosa
y que da vinos de color profundo, cuerpo ge-
neroso y un puntito especiado que la hace in-
confundible en cualquier cata a ciegas. Antes
se la consideraba un poco "bruta”, un vino de
mucho grado y poca finura, pero los endlogos
de hoy han aprendido a domarla sin perder su
caracter, jugando con la fecha de vendimia, los
depdsitos de fermentacién y unas barricas mu-
cho mds medidas que antafo. El resultado son
tintos cada vez mds elegantes, sin renunciar a
esa fuerza mediterranea que la define y que, en
el fondo, es lo que la hace tan reconocible.
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Curiosidades con
sabor a historia

e Existen vinedos de monastrell en la
zona de Pinoso que superan el siglo
de vida, plantados en vaso, sin riego,
obligados a hundir sus raices varios
metros bajo tierra solo para sobrevivir.
Ese sufrimiento, paraddjicamente, es
lo que les da tanto caracter: cuanto
mas lucha la planta, mas concentrado
y expresivo resulta el fruto.
Alicante fue durante siglos tierra de
vino y sal a partes iguales, con una
economia maritima que combinaba
ambos productos en sus puertos, de
manera que los mismos barcos que
cargaban toneles de vino solian llevar
también sacos de sal camino de otros
destinos mediterraneos.

El maridaje entre el turrén de Jijona'y
el Moscatel alicantino es practicamen-
te una tradicion sagrada en la sobre-
mesa navidena de la provincia, una
combinacion que ningun alicantino
que se precie discutiria.
Algunas zonas del interior alicantino
son tan aridas que rozan lo semidesér-
tico, y aun asi, ahi sigue la monastrell,
terca, dando uvas de una concentra-
cion extraordinaria afo tras ano, casi
como si disfrutara del reto.
¢ En Pinoso existe una expresion popu-
lar entre viticultores que asegura que
"la monastrell sufre, pero no se rinde",
una frase que resume perfectamente
la relacién de amor-odio entre esta va-
riedad y el clima extremo en el que se
cultiva.

El origen de la palabra "Fondillén" po-
dria venir de "fondo", en referencia a
las uvas mas maduras que se selec-
cionaban del fondo de las tinas para
su elaboracion, aunque como suele
pasar con las palabras muy antiguas,
existen también otras teorias etimol6-
gicas que le disputan el origen.
El Fondillén es uno de los pocos vinos
espanoles que se beneficia de una
normativa de envejecimiento minimo
obligatorio tan larga dentro de su ca-
tegoria, un requisito que obliga a las
bodegas a planificar su produccién
con muchisima antelacion y paciencia.
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El vino que enamord

a las cortes de Europa

Y aqui llega la auténtica leyenda: el Fondillén.
Preparate, porque esta historia tiene morbo del
bueno. Se elabora con monastrell dejada ma-
durar hasta el limite en la propia cepa, casi pa-
sificada por el sol, y luego se somete a una
crianza oxidativa de minimo diez afios en to-
neles, expuesta a los cambios de temperatura
que van concentrando y transformando el vino
poco a poco. Sin trucos, sin alcohol afiadido:
todo lo consigue de forma completamente na-
tural, algo que lo distingue de otros grandes
generosos espafioles.

Y por qué tiene tanto morbo? Porque en los
siglos XVII 'y XVIII, este vino viajé hasta las
mesas de las cortes reales europeas. Se dice que
reyes y aristocratas de media Europa lo consi-
deraban uno de los grandes tesoros liquidos
del continente, comparable a los generosos de
Jerez o a los mejores Madeiras portugueses. In-
cluso hay quien asegura que aparecié mencio-
nado en obras literarias de la época como siné-
nimo de refinamiento y buen gusto, el tipo de
vino que se sacaba solo cuando la ocasién lo
merecia de verdad.

Hoy sigue siendo asi de especial: escaso, inten-
so, con aromas de higos secos, café tostado y
especias orientales, y un cardcter que no se ol-
vida fécilmente. Quien lo prueba por primera
vez suele quedarse un segundo en silencio, tra-
tando de identificar todos esos matices que se
superponen en la copa.

DO UTIEL-REQUENA

El altiplano de la bobal

Sube al interior, deja atras la costa, y llegards a
un paisaje que parece no tener fin: Utiel-Reque-
na, una meseta a 700-900 metros de altitud
donde la vid lo domina absolutamente todo,
hasta donde alcanza la vista en cualquier direc-
cién que mires. Aqui el clima ya no es tan me-
diterraneo, sino claramente continental: invier-
nos frios de verdad, con heladas que ponen a
prueba a las cepas mas jovenes, veranos caluro-
sos de dias largos, y esa amplitud térmica entre
el dia y la noche que resulta pura magia para la
maduracion de la uva, permitiendo que se acu-
mulen aromas sin perder ni un dpice de acidez.

La gran revancha de la bobal

Durante afios, la bobal fue la eterna incom-
prendida. Se la relegaba a vinos de mezcla o a
rosados sencillos, como si no diera para més,
como esa persona con mucho talento a la que
nadie termina de tomar en serio. Pues bien: se
equivocaban, y de qué manera. Con rendi-
mientos mas bajos, viflas mejor cuidadas y una
vinificacién mds precisa, la Bobal ha demostra-
do ser una de las variedades espaiolas con més
margen de sorpresa: color profundo casi negro,
taninos que maduran con elegancia si se les da
tiempo, acidez fresca que aporta un frescor in-
frecuente en variedades tan generosas en color,
y una capacidad de envejecer en botella que
deja a mds de un experto con la boca abierta en
catas a ciegas.



D.0. Alicante

Rosados con caracter propio

Si algo ha dado fama internacional a esta tierra
son sus rosados de bobal: de un rosa fresa vi-
brante, aromaticos, sabrosos, perfectos para el
aperitivo o para acompaiiar los embutidos de la
zona en cualquier sobremesa de domingo. Son
vinos que no necesitan grandes presentaciones:
se sirven bien frios, se descorchan sin ceremo-
nias y desaparecen de la mesa en un suspiro.
Pero ojo, porque también hay tintos de crianza
que aguantan anos en botella sin despeinarse,
mostrando fruta negra, regaliz y esos toques
balsamicos tan caracteristicos de la variedad
cuando se la trata con mimo y paciencia.

Voces de la tierra: lo que dicen quienes
viven el vino cada dia

Si algo tienen en comun los viticultores de es-
tas tres denominaciones es la paciencia y el ca-
rifio casi terco por su tierra. Muchos de ellos
repiten, casi como un mantra, que "el vino no
se hace en la bodega, se hace en el vifiedo", una
frase sencilla que resume toda una filosofia de
trabajo: cuidar la planta, respetar los ciclos na-
turales, esperar al momento justo de la vendi-
mia sin prisas ni atajos.

En Pinoso, quienes trabajan las viejas cepas de
monastrell en vaso hablan de sus vifiedos casi
como se habla de un familiar mayor: con res-
peto, con cierta admiracién por su resistencia,
y con la conciencia de que cada cepa centena-

D.0. Alicante

Curiosidades que dejan boquiabierto

¢ Visto desde el aire, el paisaje de la comarca de Utiel - Requena es casi hipnético: una de
las mayores extensiones de viiiedo continuo de toda Europa, kilémetro tras kilometro de
cepas ordenadas como un tablero interminable.

¢ En algunas parcelas sobreviven todavia cepas prefiloxéricas, es decir, plantas que nunca
fueron injertadas sobre pie americano porque son anteriores a la plaga que arrasé Europa
a finales del siglo XIX. Una auténtica capsula del tiempo genética, practicamente irrepeti-
ble en la viticultura moderna, donde caminar entre esas cepas es casi como visitar un pe-
queno museo viviente.

* Requena esconde bajo sus calles todo un entramado de cuevas y bodegas subterraneas,
excavadas siglos atras para conservar el vino en un clima de temperaturas tan extremas,
aprovechando la frescura constante del subsuelo como si fuera una nevera natural. Hoy
puede visitarse buena parte de este entramado a través de su Museo del Vino.

¢ Cada aio, la ciudad de Requena celebra su famosa Fiesta de la Vendimia, declarada de in-
terés turistico, donde se recupera el pisado tradicional de la uva descalzo en grandes ba-
rrefios de madera, se recrean antiguos oficios artesanos y se rinde homenaje a generacio-
nes de viticultores que hicieron de esta tierra lo que es hoy.

¢ La comarca también forma parte del territorio productor de Cava, gracias a unas condicio-
nes de altitud que resultan perfectas para elaborar vinos base espumosos de gran frescura
y acidez, ideales para una segunda fermentacion en botella.

¢ Los viticultores mas veteranos de la zona suelen repetir que "la bobal necesita mano dura'y
paciencia", en referencia a lo importante que es controlar bien los rendimientos de la plan-
ta para no caer en la tentacion de la sobreproduccion, un error histérico que durante déca-
das impidi6 ver todo su potencial.

¢ Algunas bodegas familiares conservan documentos y fotografias de mas de un siglo de an-
tigliedad, testimonio de un oficio que en Requena y Utiel se transmite de generacion en ge-
neracién casi como un apellido mas.
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Pequenas curiosidades para lucirte

Si alguna vez te encuentras delante de una copa de alguno de estos vinos y quieres impre-

sionar a la mesa, aqui van algunos datos con los que seguro sorprendes:

¢ El Fondillon es, técnicamente, un vino seco, aunque su textura untuosa y sus aromas a fruta
pasificada enganan a mas de uno haciéndoles pensar que estan bebiendo algo dulce.

¢ La bobal debe su nombre, segtin algunas teorias, a la forma de su racimo, que recordaria a una
bola o "bobal" por su compacidad y tamano redondeado.

* La moscatel de Alejandria es una de las variedades de uva mas antiguas del mundo, con men-
ciones que se remontan a civilizaciones mediterraneas de hace miles de afios, mucho antes
incluso de que existieran las denominaciones de origen tal y como las conocemos hoy.

¢ La monastrell es conocida en Francia con el nombre de Mourvéedre, y también se cultiva en
Australia y California, aunque en ningtin otro lugar alcanza la expresion tan caracteristica que
muestra en los suelos y el clima alicantinos.

¢ En Utiel-Requena, algunos viticultores aseguran poder predecir la calidad de la cosecha obser-
vando el color de las hojas de la vid a principios de septiembre, una tradicion popular que
combina observacion y experiencia acumulada durante generaciones.
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ria representa un patrimonio que no se puede
replantar de la noche a la manana. En Reque-
na, los guardianes de las cepas prefiloxéricas
de bobal describen la sensacion de trabajar
con esas plantas como "tocar la historia con
las manos", conscientes de que estan cuidando
algo que sobrevivi6 a una de las mayores ca-
tastrofes agricolas que ha vivido Europa. Y en
las subzonas de Valencia, muchos pequefios
productores de Moscatel insisten en que su
vino "no se elabora, se acompana", dejando
que sea la propia uva la que marque el ritmo
del proceso.

Esta forma de entender el vino, més artesanal y
paciente, es la que estd devolviendo a estas tres
denominaciones el prestigio que en su dia per-
dieron por culpa de una viticultura centrada
solo en el volumen.




Arroz La Fallera

Requena- Bodegas - ACEVIN

En la mesa: el vino como excusa para disfrutar

No hay mejor forma de entender estas tres denominaciones que con un plato delante. Los blancos
frescos de Valencia piden a gritos un buen arroz de la huerta o un pescado recién salido del mar, algo
tan sencillo como una dorada a la sal o unos boquerones fritos recién hechos. Los tintos de monas-
trell de Alicante encajan con guisos de caza, carnes a la brasa o esos arroces con costra que huelen a
domingo en familia, con ese puntito especiado que combina de maravilla con carnes de sabor intenso.
Los rosados de bobal de Utiel-Requena, por su parte, son compaieros perfectos de embutidos y pla-
tos de cuchara, ideales para una sobremesa larga y sin prisas, sobre todo en esos dias de otofio en
los altiplanos donde ya empieza a refrescar y apetece algo con un poco mas de sustancia. Y para los
tintos de crianza de bobal, nada mejor que un buen asado de cordero o unas migas manchegas, pla-
tos contundentes que necesitan un vino con estructura suficiente para no quedarse corto.

Y para el final, siempre el dulce: el Moscatel valenciano o alicantino junto al turrén, esa combinacién
que parece inventada expresamente para las sobremesas navidefas, o esa copa de Fondillén que se
reserva para cuando de verdad hay algo que celebrar, servida despacio, casi con ceremonia, como

Tres denominaciones, una misma pasion
Al final, lo fascinante de este triangulo vitivini-
cola es que, siendo vecinos, no podrian ser mas
distintos entre si. Valencia apuesta por la diver-
sidad y la versatilidad, ofreciendo un vino para
cada ocasion y cada paladar. Alicante juega la
carta de la fuerza mediterranea y el misterio del
Fondillén, ese vino de leyenda que parece saca-
do de un relato histérico. Utiel-Requena reivin-
dica, con paciencia y terquedad, el enorme po-
tencial de una uva —la bobal— que durante
demasiado tiempo estuvo infravalorada y rele-
gada a un papel secundario que nunca merecio.
Y, sin embargo, comparten algo esencial: una
tierra dura, generosa a su manera, que obliga a
la vid a esforzarse para dar lo mejor de si mis-
ma. Ninguna de estas tres denominaciones ha
tenido nunca las cosas faciles: ni el clima, ni los

corresponde a un vino con tanta historia detras.

suelos, ni la historia les han regalado nada. Qui-
74s por eso estos vinos tienen ese caracter tan
reconocible, ese punto mediterraneo intenso
que no se puede fingir ni imitar, y que solo se
consigue después de generaciones de ensayo,
error y aprendizaje.

El futuro ya esta en la copa

Lejos de vivir de las rentas del pasado, estas tres
denominaciones estan viviendo un momento
dulce. Las variedades autéctonas —bobal, mo-
nastrell, moscatel, merseguera— ya no se es-
conden detras de nombres internacionales mas
"vendibles": hoy son la bandera, el argumento
de venta, el motivo por el que un vino valencia-
no llama la atencién en cualquier carta de vinos
del mundo. La viticultura ecoldgica gana terre-
no ano tras ano, los vifiedos viejos se cuidan
como auténticos tesoros irremplazables, y cada
botella cuenta una historia de tierra, clima y pa-
ciencia que ya no se puede resumir solo en ci-
fras de produccion.

El turismo enoldgico, ademads, se ha convertido

en un motor extra para estas comarcas. Cada
vez son mas los viajeros que se acercan a reco-
rrer las rutas del vino, a visitar bodegas cente-
narias, a pasear entre vinedos prefiloxéricos o a
asomarse a las cuevas subterraneas de Requena,
buscando algo mas que una simple cata: bus-
cando entender de dénde viene lo que estdn
bebiendo. Y esa curiosidad, ese interés crecien-
te por el origen y la historia detrds de cada bo-
tella, es probablemente la mejor noticia que le
podia pasar a estas tres denominaciones tras si-
glos de altibajos.

Asf que la préxima vez que tengas delante una
copa de bobal, de monastrell o de moscatel va-
lenciano, ya sabes: detrds hay dos mil afios de
historia, vifledos que sobrevivieron a plagas y
guerras, cortes reales que se rindieron ante un
vino generoso alicantino, y un puiiado de gente
terca que decidié que, en lugar de conformarse
con cantidad, iban a apostar por hacerlo bien.
Cada sorbo es, en el fondo, un pequefio home-
naje a todo ese esfuerzo acumulado durante ge-
neraciones. Salud.%
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Entrevista al Presidente de la D.O. Valencia: Salvador Manjén

“Nuestra diversidad vinicola es nuestro mayor activo”

+Qué diria que hace diferentes a los vinos
de la D.O. Valencia con respecto a los de
otras zonas?

La D.O. Valencia es una denominacién de
gran diversidad: agrupa tres zonas —Alto
Turia, Valentino y Clariano— con suelos y
climas muy distintos, lo que nos permite
ofrecer desde blancos frescos de merseguera
hasta tintos mediterrdneos de monastrell o
autdéctonas como arcos, forcallat... pasando
por nuestros moscateles, sefia de identidad
histérica de la zona. Contamos con 47 bode-
gas y cerca de 7.500 hectdreas trabajadas por
mas de 1.500 viticultores. Nuestra apuesta no
es competir por volumen, sino valorizar el
vino apoyandonos precisamente en esa dife-
renciacién y en la personalidad propia de
cada zona y las variedades que las hacen dife-
rentes: no hay "un" vino de la D.O. Valencia,
hay varios (debidamente identificados), y esa
diversidad es nuestro mayor activo.

¢Apuesta la D.O. por la sostenibilidad, el
viiiedo ecoldgico...?

Sin duda. Bodegas y viticultores estdn ha-
ciendo un esfuerzo notable por avanzar hacia
la produccién ecolégica, y desde el Consejo
Regulador queremos ir mas allé: para acoger-
se a figuras como Vino de Pueblo, Pago o
Parcela, exigimos a las bodegas adquirir un
compromiso expreso de sostenibilidad. Es
nuestra forma de vincular la excelencia y la
singularidad de estos vinos a un modelo de
produccién responsable, no solo a criterios
de calidad organoléptica.

+Como se ha desarrollado la vendimia este
afno? ;Notan los efectos del cambio clima-
tico?

La vendimia 2026 se estima en torno a un
20% superior a la del afio pasado, lo que su-
pone un balén de oxigeno tras tres cosechas
consecutivas marcadas por fuertes caidas de
produccién. Es una recuperacién que nos
permite mirar la campafa con més optimis-
mo, aunque seguimos atentos a cémo las
temperaturas de los dltimos veranos estdn
condicionando los ciclos de la vid en la zona.
Adelantos en las fechas de recoleccién y ma-
duraciones més aceleradas.
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“La vendimia 2026
se estima en torno
a un 20% superior a
la del ano pasado”

“Frente a la caida del
consumo apostamos
por la valorizacion”

+Son los vinos de la D.O.
Valencia "profetas en su
tierra" o se consumen
mas en el exterior?

La balanza se inclina ha-
cia el exterior: de los
132.041,46 hl comerciali-
zados en la dltima campa-
fia, un 57,7% (76.234 hl) se
destiné a la exportacién,
frente a un 42,3% (55.807
hl) al mercado nacional.
Esa proporcion ha crecido
respecto a la camparia an-
terior, cuando la exporta-
cién rondaba el 53%. Los
intereses de las distintas
bodegas de la denomina-
cién son variados, pero
desde la D.O. apostamos
por potenciar los merca-
dos de proximidad, en los
que resulta més sencillo
explicar y hacer compren-
der nuestras variedades y
condiciones de cultivo.

+Como afronta la D.O. la
disminucién del consu-
mo de vino a nivel glo-
bal?

Frente a la caida del con-
sumo, nuestra respuesta
pasa por la valorizacién,
no por competir en pre-
cio: vinos con personali-
dad propia que el consumidor identifique y
valore, en lugar de vinos genéricos.

sTienen previstas acciones de promo-
cion para este tltimo trimestre del afo?
Si, trabajamos en dos lineas. Por un lado,
acciones dirigidas a profesionales de la
hosteleria y prescriptores, para dar a cono-
cer de primera mano nuestros vinos y las
variedades autdctonas con las que estan
elaborados. Por otro, actividades pensadas
para el piblico general, en un tono desen-
fadado y de disfrute, alejado de un discurso
excesivamente técnico.¥
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Bodegas Murviedro

Casi un siglo tejiendo historias desde Requena

En Requena (Valencia), una tierra con una historia vitivinicola milenaria y varie-
dades autéctonas unicas en el mundo, Bodegas Murviedro lleva casi cien anos
elaborando vinos que miran al futuro sin perder de vista sus raices. Hoy elabo-
ra vinos de las Denominaciones de Origen Utiel-Requena, Cava, Valencia y Ali-
cante, con una fuerte presencia internacional.

n el siglo XVIII, Requena fue el

cuarto centro productor de seda de

Espafia. Cuando los telares cerra-

ron, los empresarios sederos invir-
tieron en un cultivo emergente, el vino, im-
pulsados en parte por la crisis de la filoxera
en Europa. Murviedro rinde homenaje a ese
legado en la Casa de la Seda, una cueva-mu-
seo convertida en micro-bodega urbana
donde se elabora “como antes”, pero con tec-
nologia de vanguardia: depdsitos ovalados de
hormigén, tinas de barro y foudres de roble
francés.

Territorio, sostenibilidad y personas
“La mejor forma de mirar al futuro es recupe-
rar la esencia de nuestros origenes”. Con esta
filosoffa, la bodega apuesta por vifiedos viejos,
variedades autdctonas como la bobal y una
viticultura sostenible. La mayoria de sus vifie-
dos se cultivan en ecolégico con técnicas bio-
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dindmicas, muchos de sus vinos son veganos
y la vendimia manual ayuda a mantener el
empleo en el medio rural. Entre sus objetivos
figura reducir un 25% sus emisiones de CO2
entre 2021 y 2026, con paneles solares, ilumi-
nacién LED y un menor consumo de agua.

Una bodega con vision internacional
Con un equipo de 90 personas, capacidad
para vinificar mas de 10 millones de kilos de
uva y mas de 150 medallas internacionales
en los Ultimos anos, Murviedro exporta el
85% de su produccion, principalmente a Rei-
no Unido, Suiza, Alemania, Benelux, los pai-
ses nordicos y Japon. Su portfolio abarca
blancos, rosados y tintos, crianzas y reservas,
cavas, espumosos y vinos sin alcohol, con
marcas como Sericis, Murviedro Coleccién,
Santerra, Cueva del Pecado y Expresién, un
spritz a base de vino. %

Mas informacién: www.murviedro.es

NOTA DE CATA

Nombre: Sericis Bobal

D.0.: Utiel- Requena

Variedad: Bobal

Caracteristicas: Elaborado al 100% con bo-
bal de vifias viejas de baja produccion y cria-
do un minimo de ocho meses en barrica de
roble, demuestra todo el potencial de la uva
autéctona de la zona.

Color rojo picota intenso con ligero ribete teja.
Aroma profundo y complejo, recordando a
frutillas del bosque sobre un fondo balsamico
de toffee y vainilla. En boca es fresco, denso
y €arnoso, con taninos redondos y postgusto
muy largo. Es ideal como acompaiiante para
carnes, caza y embutidos.
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LoAlto
El paisaje habitado

En lo mas alto de Venta del Moro, a
750 metros sobre el nivel del mar, Casa
LoAlto corona una colina que domina
la comarca de Requena-Utiel. No es
una bodega que se impone al paisaje:
€s una casa histdrica que el paisaje ab-
sorbid hace generaciones, y que hoy
vuelve a habitarlo desde el vino.

LOALTO_TARDANA

1 proyecto se despliega sobre 150 hec-

tareas donde conviven vifiedos, al-

mendros y una amplia representacion

del bosque mediterraneo. Trabajan
bajo una viticultura ecoldgica, una decisién de
fondo, no de imagen: en suelos arcillo-calcare-
os, pobres y poco profundos, la vid sufre lo justo
para expresar con precision su origen.

El oficio detras del vino

Al frente de la elaboracién esta Juanjo Muioz,
endlogo de LoAlto y de Bodegas Murviedro,
que ha llevado su oficio por regiones como Bur-
deos, Australia y Chile antes de volver a esta tie-
rra con una conviccién clara: la excelencia solo
es posible desde el respeto absoluto a la tierra
que la produce. Su enfoque en bodega es de mi-
nima intervencién, dejando que cada vino hable
con la mayor fidelidad posible de su parcela.

NOTA DE CATA

Nombre: LoAlto Tardana

D.0.: Utiel- Requena

Variedad: Tardana

Caracteristicas: Inicio floral unido a fruta
blanca, pétalos de rosa marchitos y notas de
hierba fresca. Al mismo tiempo la fruta surge
con un punto de madurez, con una ligera
nota anisada, de hinojo, que marca un aroma
complejo y Unico. Poco a poco aparecen no-
tas de ralladura de piel de citricos y membri-
llo verde.

Retratos de un mismo lugar

Esa filosoffa se traduce en una coleccién de vi-
nos que son, ante todo, retratos de lugar. Lo-
Alto Garnacha, blanco elaborado con racimo
entero macerado y ocho meses de crianza en
cemento, despliega fruta roja, granada e hibis-
cos sobre una boca jugosa y elegante. EI Bobal
y la Tardana, esta Gltima, variedad autéctona
valenciana vendimiada a mano y fermentada
con levaduras propias del entorno, completan
un diptico de frescura y cardcter mediterra-
neo.

Mas arriba en la colina, la parcela Los Ala-
mos da un blanco de Garnacha Blanca sin
maceracion, vibrante y citrico, y en las lade-
ras de El Guindal, cepas centenarias de sue-
los arcillosos aportan mineralidad y elegancia
a un tinto sereno. La cima de esta narrativa
es LoAlto Excepcional, nacido de vinas de
bobal de mas de 80 afos formadas en vaso a
600 metros de altitud: un vino intenso, en-
volvente, de acidez firme y caracter reflexivo,
que resume en una copa toda la seriedad del
proyecto.

Una coherencia tangible

Lo que distingue a LoAlto no es un gesto ais-
lado, sino la coherencia entre lugar, gente y
vino. Cada botella nace de una parcela con-
creta, de un suelo con nombre propio, de una
casa que sigue habitada. En un momento en
que muchas bodegas hablan de terroir como
concepto, LoAlto lo convierte en experiencia
tangible: se puede caminar, oler y, finalmente,
beber.3

Mas informacion: www.casaloalto.com
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LAS NUEVAS ESTRELLAS MICHELIN 2026

S1mMposio
Gastronomia valenciana
reinterpretada

Liderado por el chef Roger Julian, Simposio
interpreta la gastronomia valenciana desde
un prisma contemporaneo, respetuoso y
técnico. Su filosofia se resume en tres pila-
res: producto local, aprovechamiento maxi-
MO Yy una cocina con relato, donde cada
elaboracion tiene un porqué.
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mplazado en un pueblo a poco mas
de 15 km de la ciudad de Valencia,
Simposio se convirti6 hace ahora casi
un ano en el primer restaurante del
Camp de Tria en recibir un reconocimiento
de la prestigiosa guia francesa. Asi, la estrella
Michelin de Simposio ha contribuido a posicio-
nar la comarca como un destino gastronémico
emergente, ha situado al municipio valenciano
de San Antonio de Benagéber en el mapa gas-
trondmico nacional y ha consolidado el restau-
rante como una de las propuestas culinarias
més destacadas de la Comunitat Valenciana.

Evolucién natural

La historia de Simposio es la de una evolucién
natural: la de Roger Julidn, un cocinero inquieto
que, tras casi dos décadas dedicado a la alta co-
cina y la restauracion, decidié dar un giro a su
trayectoria en noviembre de 2022 y pasar de



Qué ha supuesto
conseguir la estrella

Roger Julian declara para Vinos y Res-
taurantes: “La estrella Michelin, el sol
Repsol y las distinciones de otras guias
los recibimos como un reconocimiento a
mas de 20 anos de trayectoria personal, y
como un regalo para el momento que es-
tamos viviendo junto al equipo actual.
Equipo que se merece la estrella por el
esfuerzo que han hecho desde la apertu-
ra del actual Simposio. Por supuesto, no
podia ser esperada, puesto que somos
conscientes de la exigencia de la guia, de
lo dificil que era llegar a ellos o que su-
pieran que habiamos abierto un local en
un pequeno pueblo cerquita de Valencia.
No obstante, trabajamos para dar a co-
nocer nuestro territorio, las virtudes y
todo lo que la Comunidad Valenciana tie-
ne para aportar a la gastronomia y para
que cada cliente que entra por la puerta
de Simposio salga un poquito mas feliz
que cuando entr6; siempre con respeto y
responsabilidad, ya que esto no solo es
trabajo nuestro, sino también de nues-
tros productores, agricultores y todas las
personas que colaboran con nosotros.
Puesto que lo que ocurre en la mesa de
Simposio empieza con el trabajo de los
pescadores, agricultores, ganaderos, bo-
degueros... Todos estos reconocimien-
tos son una responsabilidad para no fa-
llar tanto a quienes han depositado esa
confianza en nosotros, como para toda
esa gente que trabaja antes que noso-
tros”.

trabajar como chef a domicilio a abrir su pro-
pio restaurante. Eligié San Antonio de Bena-
géber (Valencia) por una razén sencilla pero
contundente: querfa un espacio donde poder
cocinar sin prisas, sin artificios y cercano al
producto de proximidad que le inspira.

La frontera entre sala y cocina desaparece
Si algo diferencia a Simposio es su concepto
de sala, articulado alrededor de una gran isla
de cocina ubicada en el centro del restauran-
te. Allf trabajan Roger Julidn y su equipo a la
vista del comensal, generando una experien-
cia transparente, cercana y participativa.
Durante el servicio, los clientes pueden acer-
carse, preguntar, observar y descubrir cémo
se cocina cada plato. La frontera entre sala y
cocina desaparece: todo es un mismo espacio
donde la gastronomia se vive en directo.

Menus en contante evolucion

Simposio trabaja con cuatro mends degusta-
cién —uno de ellos Ovolactovegetariano— en
evolucién constante, profundamente ligados
a la temporalidad y al paisaje valenciano. La
verdura de temporada, los pescados de lonja
y productos como las hierbas silvestres o la
trufa local tienen un papel protagonista. Y es
que aproximadamente el 85% de la gastro-
nomia del restaurante proviene de produc-
tores de la Comunidad Valenciana y en el
caso de la carta de vinos, es 100% Comuni-
dad Valenciana.

La cocina de Julidn combina técnica, me-
moria y creatividad para construir platos
que buscan emocionar sin artificios: caldos
intensos, fondos elaborados a fuego lento,
producto trabajado con respeto y una mira-
da contemporanea que nunca pierde de vis-
ta la tradicién.

El chef: Roger Julian

Cocinero de vocacién con mas de 18 afos de
experiencia en el sector, empezoé su forma-
cion en 2001 estudiando en la Escuela de
Hosteleria de Valencia y pasé por los fogones
de restaurantes como La Sucursal*, Restau-
rante Gastronomico Apicius, Restaurante Evo
de Santi Santamaria* y cadenas hoteleras tan
importantes como Hesperia, Westin, Las Are-
nas... En su formacién, destaca el Curso de
Vacio en el Taller de Tony Botella de Badalo-
na, un referente catalan en estas técnicas y
Cursos del Master de Técnicas de Vanguardia
en el Basque Culinary Center.

Tras unos anos como chef a domicilio, en no-
viembre de 2022, Roger Julian decide abrir su
propio restaurante y en 2025 fue protagonista
en la semifinal del Concurso Cocinero del
Ao celebrada en Alicante, consiguiendo cla-
sificarse en la final nacional. También fue fi-
nalista en el Concurso Cocinero del Ano Es-
pecial Carne de Caza. Ademas, a lo largo de
su trayectoria ha sido reconocido en diversos
certamenes centrados en productos locales y
de temporada.

SIMPOSIO

Moreras, 2. 46184 San Antonio de Benagéber (Valencia)
Tel.: 655 381 199 - www.rogerjulian.es
@simposio.restaurante

PV.P. Menus: San Antonio de Benagéber: 68€ - Simpo-
sio: 85€ - Simposio Ovolactovegetariano: 85€ - Roger
Julian: 105€
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La Feria Gastronémica del Mediterraneo refuerza su perfil profesional

GASTRONOMA 2026

Gastronoma da un
paso adelante en su
consolidacion como
gran evento profesional
del sector y cambia sus
fechas de celebracion.
La proxima edicion se
celebrara de lunes a
miércoles, los dias 26, GENERALITAT
27y 28 de octubre, una VALENCIANA
decision estratégica N
orientada a reforzar su
caracter profesional, fa-
cilitar la actividad co-
mercial y potenciar el
networking entre los
distintos agentes del
sector gastronomico.
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1 cambio de fechas se acordé el
pasado mes de febrero en una
reunion celebrada por el Comi-
té Organizador de Gastréno-
ma, presidido por el vicepresi-
dente de Gastréonoma, Manuel
Espinar. Durante el encuentro se analizaron
los resultados de la tltima edicién, que fueron
muy positivos, confirmando el buen momen-
to de la feria.

En la reunién también se abord¢ la nueva dis-
tribucién del espacio expositivo. Gastrénoma
se celebrara en dos pabellones continuos, el 3 y
el 4 del nivel 2 de Feria Valencia, dispuestos en

horizontal, lo que permitird una feria mas flui-
da y con mayor superficie expositiva. Una re-
organizacion pensada para mejorar la expe-
riencia de expositores y visitantes y acompanar
el crecimiento sostenido del certamen.

Potente zona de showroom y

ambiciosa programacion congresual

La préxima edicién de la feria gastronémica de
referencia del Mediterréneo volvera a combi-
nar una potente zona de showroom —la mas
grande del pais— con una ambiciosa progra-
macién congresual, articulada en més de diez
espacios que recorrerdn todos los sectores gas-

tronémicos. Entre ellos, La Cocina Central, de-
dicada a la alta cocina; el escenario de la Con-
selleria de Agricultura, donde el producto sera
el gran protagonista; o la zona Wine Experien-
ce, con salas de cata y el Ttnel del Vino, con-
cebido para profesionales en busca de nuevas
referencias.

Completan la propuesta El Aula, como escena-
rio multidisciplinar con contenidos en torno a
la gastronomia, el producto y el vino, con par-
ticipacién nacional e internacional; Pandever-
dad, donde se recrea un obrador desde cero; el
escenario de pastelerfa Be Sweet, que reunird a
algunos de los mejores pasteleros nacionales e
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internacionales para mostrar técnica y pro-
ducto en el mundo dulce; Entreolivos, el espa-
cio dedicado al AOVE o el Espacio Mediterrd-
neo, dedicado a concursos y donde se baten en
duelo gastronémico los estudiantes de hostele-
rfa, la cantera del sector, reforzando la vision
integral de Gastrénoma como punto de en-

cuentro de todo el sector.
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I Concurso de Nuevas

Promesas de la Panaderia

Una de las grandes novedades de la préxima
edicion de Gastrénoma serd el I Concurso Na-
cional de Nuevas Promesas de la Panaderia,
una competicién que pondra a prueba la for-
macién, la técnica y la capacidad de ejecucion

de las nuevas generaciones de panaderos en

Patrocinadores instituc
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un entorno profesional de maxima exigencia.
“Gastrénoma fue pionera en entender que, sin
pan, sin pastelerfa, sin artesanfa, no hay gas-
tronomia”, asegura Carlos Mataix, presidente
de Gastrénoma.

El concurso, organizado por Gastrénoma con
el apoyo e implicacién del Gremio de panade-
ros y pasteleros de Valencia, de FEGREPPA
(Federacién Gremial y Empresarial de Panade-
ria y Pastelerfa en la Comunidad Valenciana), y
la colaboracién del Centro de Artesania de la
Comunidad Valenciana, nace con un objetivo
claro: visibilizar el papel de las escuelas de pa-
naderfa como cantera del oficio y elevar el nivel
técnico de los futuros profesionales del sector a
nivel nacional, en un momento en el que la pa-
naderia artesanal vive un proceso de transfor-
macién marcado por la innovacién y la recupe-
racién del valor del producto bien hecho.

Se podran presentar estudiantes, recién titula-
dos y jévenes profesionales con menos de un
afo de experiencia laboral y se estructurara en
cuatro grandes pruebas obligatorias que repro-
ducen escenarios reales de obrador profesio-
nal: pan, bolleria, salado y presentacién de
mesa, donde no solo se evaluard la ejecuciéon
técnica, sino también la coherencia del con-
junto y la capacidad de trabajo en equipo.



Sparkling Wine Master by Tantum Ergo celebra su cuarta edicion

Técnica, profesionalidad y los me-
jores espumosos del mundo. La
sumilleria profesional regresa a
Gastronoma 2026 de la mano del
prestigioso concurso Sparkling
Wine Master by Tantum Ergo, un
campeonato especializado en bur-
bujas que celebra su cuarta edi-
cion en la feria gastronémica de
referencia del Mediterraneo.

La cita tendra lugar el 26 de octu-
bre en Feria Valencia y esta dirigi-
da exclusivamente a sumilleres
profesionales en activo proceden-
tes de la restauracion, la hostele-
ria, el comercio especializado o los
espacios gourmet.

No sera un concurso a sala cerra-
da, sino un examen en publico,
donde los mejores sumilleres de
Espaiia miden su conocimiento y
su criterio frente a los grandes es-
pumosos del mundo —Champag-
ne, Cava, Corpinnat, Crémant,
Franciacorta, Sekt, y elaboracio-
nes de Portugal, Inglaterra y Lati-
noamérica, entre otros— con la
restauracion, la bodega y la distri-
bucion como publico.

La competicion combinara prue-
bas tedricas y practicas con crite-
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rio técnico. No se tratara solo de
identificar burbujas: el objetivo es
reconocer el conocimiento, la téc-
nica, la sensibilidad y la excelencia
en torno a los vinos espumosos
elaborados por método natural.

El certamen esta impulsado por
Bodegas Hispano Suizas, elabora-
dora de Tantum Ergo y referente
valenciano en la gama alta de es-
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pumosos, y se desarrolla junto a
Efecto Directo y Gastrénoma, con
la colaboracion de Turisme Comu-
nitat Valenciana, Euroseleccio-Rie-
del y el Concours Mondial de Bru-
xelles Sparkling Wines Session.
Gastronoma lleva aios apostando
por los vinos espumosos. Lo subié
al escenario principal cuando to-
davia no eran tema central en los

foros gastronémicos y los incluyé
en sus salas de catas y en su tinel
del vino. Por tanto, que Gastréno-
ma acoja esta final no es casuali-
dad. La feria funciona como alta-
voz del sector: pone en el centro al
producto, pero también pone foco
en la sala, en el servicio, en el co-
nocimiento que hay detras del tra-
bajo del sumiller.

“El mejor pan y la mejor pasteleria del futuro
estan en manos de personas que hoy todavia
estan aprendiendo. Gastrénoma quiere estar
a su lado desde el principio, por eso aposta-
mos por la formacién”, afiade Alejandro
Roda, director del certamen gastronémico.
En la prueba de pan, los equipos deberan de-
mostrar dominio absoluto de las masas y los
tiempos de fermentacion con elaboraciones
como pan de masa madre, barras y pataque-
tas, donde la regularidad de peso y la homo-
geneidad seran determinantes.

La prueba de bolleria elevard el nivel técnico
con elaboraciones cldsicas como croissants y
panquemados, en los que se valorard el hojal-
drado, la estructura interior y el equilibrio
entre textura y sabor, elementos clave en la
panaderia dulce de calidad.

En la prueba de salado, los equipos trabaja-
rdn piezas hojaldradas y empanadillas, donde
la ejecucion, el punto de coccién y la regula-

VYR |41



Los mejores maestros pasteleros del pais competiran durante dos jornadas

Organizado por el Gremio de Confiteros de Valencia
y la Confederacion Espaiiola de Empresarios Artesa-
nos de Pasteleria (CEEAP) en colaboracion con Gas-
trénoma, el Campeonato al Mejor Maestro Artesano
Pastelero de Espana (MMAPE) tiene como objetivo
reconocer y promocionar la excelencia en la pastele-
ria artesanal. La competicion, que combina rigor téc-
nico y libertad creativa, permitira a los participantes
demostrar sus habilidades en diversas pruebas, to-
das elaboradas in situ, sin recetas ni preparaciones
previas. Las pruebas abarcaran desde la especiali-
dad nacional (el polvorén) hasta la tartaleta sablée,
pasando por los postres de restaurante, los petit-
fours dulces, una tarta de chocolate y fruta, y una
pieza artistica acompaiada del buffet final. Cada
prueba cuenta con puntuacion especifica, sumando
un total de 185 puntos. Para proclamarse Mejor Ma-
estro Artesano Pastelero de Espana 2026 los candi-
datos deberan alcanzar al menos 148 puntos, el 80%
del total. Y podran coronarse con el titulo todos los
que alcancen esa puntuacion.

La primera jornada se celebrara el domingo 25 de oc-
tubre, de 7:00 a 19:00 horas, y la segunda, el lunes 26,
de 7:00 a 15:00 horas, completando un total de 20 ho-
ras de trabajo en directo.

El jurado estara formado por ocho profesionales re-
conocidos, todos ellos anteriores ganadores del con-
curso como Oriol Balaguer, Jordi Pujol, Carles Mam-
pel, Jacob Torreblanca, Ratil Bernal, Pablo Iglesias,
Pol Marginedas y Marcos Diaz. Este equipo evaluara
de forma rigurosa cada prueba, revisando la técnica,
la creatividad y la ejecucion de los candidatos.

Este concurso no solo es un escaparate para el ta-
lento profesional, sino también una oportunidad para
que el publico conozca de cerca la complejidad y la
creatividad que exige la pasteleria de alto nivel.

ridad volverdn a ser esenciales en la evalua-
ci6n del jurado.

Finalmente, la presentacion de mesa cerrard
la competicién como un ejercicio global de
profesionalidad: orden, limpieza, uniformi-
dad y estética seran los criterios que defini-
rén la capacidad del equipo para construir
una propuesta coherente y visualmente im-
pecable.

Con esta iniciativa, Gastrénoma refuerza su
compromiso con la formacién y el talento
emergente, consoliddndose como un punto
de encuentro donde la panaderia defiende su
oficio y, ademds, se proyecta hacia el futuro.
Por primera vez, gracias a los escenarios de
Gastrénoma #pandeverdad y Forum Be Sweet
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—y con los dos concursos que pilotan sobre
ellos (el del pan y el del MMAPE)—, todos los
gremios de Valencia se han unido para ir a
una, todos en la misma direccién: poner en
valor el sector y elevarlo.

“Cuanto més unido esta el sector, mejor”, de-
clara Juanjo Rausell, presidente del Gremio
de panaderos y pasteleros de Valencia. “Este
aio, vamos a dar un empuje importante a la
panaderia desde los tres gremios. Es una
cuestién de futuro importante para todos”,
afiade.

La unién hace la fuerza. Eso piensa Eliseo
Valls, presidente del gremio de confiteros de
Valencia. “Nadie va a defender el sector me-
jor que nosotros”.

“Todos tenemos el mismo reto: que panaderia
y pasteleria avancen”, declara Beatriz Gimeno,
secretaria general de FEGREPPA. “Para noso-
tros es muy importante la formacién y que las
personas que se estan formando lleguen a sus
objetivos”.

También el prestigioso Club Richemont Espa-
fa estd implicado en esta iniciativa, de mano
de su presidente Jesus Machi. Machi, alma
mater del escenario #pandeverdad, adelanta
que este afio habra pan, pan y mas pan. “Este
afo hemos cambiado el formato y tendremos
novedades muy diferentes, mucho mds dirigi-
das al profesional”, desvela, al tiempo que ase-
gura que se palpa la ilusién por el I Concurso
Nacional de Nuevas Promesas del Pan.



En cuanto al Forum Be Sweet, Pedro G Coy,
impulsor del espacio, adelanta que, como to-
dos los anos, “contaremos con pasteleros y
pasteleras de referencia”. Abrird el espacio
Pol Marginedas, ganador en 2025 del Mejor
Maestro Artesano Chocolatero de Espana.

I Concurso Nacional de Cocina con Vino
Gastrénoma y la Asociacion Espaiola de Pe-
riodistas y Escritores del Vino (AEPEV) han
creado el I Concurso Nacional de Cocina con
Vino, la primera competicién de dmbito esta-
tal que sitda este producto en el centro de la
creacién gastrondmica y reta a los cocineros a
utilizarlo como ingrediente fundamental de
sus elaboraciones.

El certamen reunird a algunos de los mejores
cocineros del pafs, que elaborardn recetas ori-
ginales en las que el vino desempenard un pa-
pel protagonista, integrado plenamente en el
proceso creativo de cada propuesta. Para ello
contaran con la colaboracién de diversas bo-
degas espafiolas, cuyos vinos formaran parte
de las elaboraciones presentadas, mostrando la
diversidad y calidad del patrimonio vitivinicola
nacional.
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La final, que tendrd lugar el 27 de octubre en
Gastrénoma, reunird ante un jurado a destaca-
dos profesionales de la cocina. Lo integraran re-
conocidos cocineros, periodistas gastronémicos
y especialistas del vino, que valoraran la exce-
lencia técnica, la creatividad culinaria y el grado
de integracion del vino en cada propuesta.

El concurso estd dotado con 10.000 euros en
premios, una de las cuantias més elevadas entre
los certdmenes gastronémicos de estas caracte-
risticas celebrados en Espana, lo que refuerza
su vocacion de convertirse en una cita de refe-
rencia en el calendario del sector.

La competicion se enmarca en Wine Experien-
ce, el espacio de Gastréonoma dedicado al uni-
verso vitivinicola, que este afio incorpora varias
novedades. En palabras de Toni Pérez Marcos,
responsable de este espacio: “Poco a poco va-
mos ampliando la programacioén del Wine Ex-
perience con concursos cono este o el Spar-
kling Wine Master. Son campeonatos de gran
prestigio con participantes profesionales de alto
nivel”, asegura.

Wine Experience mantendrd también las salas
de cata y el tinel del vino, una propuesta que
—segun ha sefialado— “cada vez suma més re-
ferencias y consolida el peso de este espacio
dentro de la feria”.

Por su parte, José Luis Murcia, presidente de la
AEPEV, ha subrayado la oportunidad de poner
en valor el papel del vino en la cocina espafola:
“Vivimos en un pais con restaurantes reconoci-
dos y premiados. El vino es una sefa de identi-
dad. No solo es un acompanante, también es
un ingrediente mas, y cuanto mejor es el vino,
mejor es el resultado en el plato”.

Murcia ha explicado que la asociacién detectd
un hueco en el panorama gastrondmico y deci-
dié aprovecharlo para ayudar al sector: “Cada
vez es mas habitual, por ejemplo, cocinar una
carne de caza con el mismo vino con el que se
va a maridar. Queremos reconocer la creativi-
dad de quienes cocinan con grandes vinos y de-
mostrar que estos también sirven para elaborar
los platos, no solo para acompanarlos”. Sobre la
eleccién de Gastrénoma como sede, ha desta-

Las cifras de la ultima edicion

cado que la feria “estd orientada al sector y tie-
ne una tradicién enorme en gastronomia y
vino”, por lo que, segtin ha afirmado, “no podia-
mos estar en ningtin otro lugar” para presentar
un concurso con uno de los premios econdmi-
cos mas importantes de este tipo de certdme-
nes en Espaiia.

La horchata inspira la cuarta

edicion de GastroDesign

La gastronomia ya no se explica Gnicamente
desde el producto o la cocina. También desde
el diseno. Con esa premisa, Gastrénoma vuel-
Ve a reservar un espacio propio a la creatividad
aplicada al sector con la cuarta edicién de
GastroDesign, una iniciativa desarrollada jun-
to a Papila Studio que formara parte de la pro-
gramacion de la feria.

En esta edicién, GastroDesign pone el foco
en uno de los paisajes agricolas mas repre-
sentativos del entorno valenciano y en uno
de sus productos mds identitarios: la chufa.
Una eleccién que ha tenido un colaborador

+290 expositores +234 ponentes de alto nivel 18 espacios 91 % visitantes profesionales 4% visitantes internacionales
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esencial, Turisme Carraixet, entidad de la
Mancomunitat del Carraixet que trabaja des-
de 2018 por el desarrollo social y sostenible
de I'Horta Nord, con proyectos como Mira-
dors de I'Horta.

Cada uno de los doce estudios participantes
ha concebido un envase exclusivo que trasla-
da al vidrio una mirada distinta sobre uno de
los grandes iconos de la gastronomia valencia-
na. “Cada pieza ofrecerd una interpretacién
distinta de uno de los productos mas repre-
sentativos de la cultura gastronémica valen-
ciana”, asegura Alberto Arza, al frente de Pa-
pila Studio, impulsor de GastroDesign.

Tras conocer de primera mano el proceso de
cultivo de la chufa y la elaboracion artesanal
de la horchata junto al maestro horchatero y
agricultor Cristébal Subies, de Horchateria
Subies, los doce estudios de disefio de la Co-
munitat Valenciana que participardn en Gas-
troDesign — Amigo Estudio, Carmina Ibanez,
Chavo Roldan, Estudio Menta, Granissat, Lo-
candia, Milkman, Oda Concepto, Papila Stu-
dio, Samaruc, Verénica Coloma y Vibra De-
sign— creardn una coleccién exclusiva de
botellas de vidrio de 75 centilitros que se pre-
sentaran por primera vez en Gastrénoma.

A esta iniciativa se ha sumado Ibicrom, em-
presa especializada en decoracion y persona-
lizacién de vidrio, que colaborar4 en la fabri-
cacion de los envases mediante diferentes
técnicas de acabado.

La programacién de GastroDesign incluird
también una segunda propuesta desarrollada
por Papila Studio, que plantea una reflexién
sobre la importancia de identificar el origen
de los productos de proximidad.

El estudio ha disefiado una pieza de vajilla
inspirada en la letra «C» de Carraixet, conce-
bida para enmarcar frutas y hortalizas de la
huerta y reforzar visualmente su proceden-
cia. Elaborada junto al artesano de la porce-
lana y escultor Angel Alfaro mediante impre-
sién 3D y produccidn artesanal, la pieza
pone el disefio al servicio del territorio y del
producto local.

La propuesta consolida una de las lineas de
contenido que distinguen a Gastrénoma
como punto de encuentro para profesionales
del sector. M4s alld de la cocina o la restau-
racién, la feria incorpora disciplinas que ayu-
dan a construir el relato gastrondmico y apor-
tan valor al producto, la experiencia y el
territorio.

Espacios

ESPACIOS CONGRESUALES
Cocina central - L'exquisit Mediterrani
Wine Experience

Espacio Mediterraneo

Escenario Conselleria Agricultura
El Aula Tescoma

MMACE - Campeonato al Mejor Maestro
Artesano Chocolatero de Espaina
#pandeverdad

Cooking

Concursos

Be Sweet

Entreolivos

ZONAS TEMATICAS

Barras Gourmet

Wine Experience

La plaza de la Felicidad
Restaurante Gastronémico
Asador Gastronémico

Tunel del Queso

Gastro Design Area

Placa de P’Artesania

Zona expositiva
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DOCa. Rioja
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Escapadas con el vino como motor

El otono se presenta como la época ideal para recorrer
vinedos, visitar bodegas centenarias o vanguardistas y
descubrir las salas de barricas donde descansan los vi-
nos antes de su embotellado y emocionarse con paisajes
que solo pueden vivirse durante la recoleccion de la uva.

Enoturismo
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ACEVIN- RV Navarra

ACEVIN- RV Rioja Oriental




ACEVIN- RV La Manchuela

©Sara Cuerdo

a temporada dorada del sector
del enoturismo en nuestro pais
es el otofo, consoliddndose

como una de las tendencias de

ocio y viajes méas demandadas.

Coincidiendo con la fase final

de la vendimia y el procesa-
miento de la uva, los vifiedos esparioles se
transforman en un espectaculo visual de to-
nos rojizos, dorados y ocres, convirtiendo
los paisajes rurales en destinos turisticos de
primer nivel.
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Analisis profesional

Bajo el titulo “La otra cara del turismo: el vino
que crea destino”, el pasado junio el Grupo
Hotusa celebrd la 52¢ edicién de su ciclo de de-
sayunos “La Industria de la Felicidad”, protago-
nizada por Eduardo Muga, director financiero
de Bodegas Muga, y Pedro Ruiz Aragoneses,
CEO de Alma Carraovejas. Un encuentro, mo-
derado por Arturo Criado, subdirector de El
Espariol y director de Invertia del que se extra-
jeron numerosas conclusiones sobre el turismo
del vino.

Experiencias mas alla
de la cata tradicional

El enoturismo moderno en Espana
ha evolucionado para ofrecer alter-
nativas de inmersion total que apro-
vechan el clima suave del otono:

e Turismo activo entre vinedos: Ru-
tas de senderismo fotografico, pa-
seos a caballo entre las hileras de
cepas o recorridos guiados en bi-
cicleta eléctrica.

¢ Talleres de vendimia para aficiona-
dos: Muchas bodegas permiten a
los visitantes recolectar racimos de
forma manual e incluso participar
en el tradicional pisado de la uva.

¢ Hoteles-Bodega y Bienestar: Alo-
jarse en complejos integrados en el
propio vifedo, que ofrecen trata-
mientos de vinoterapia (masajes y
banos con propiedades antioxidan-
tes derivados de la uva).

¢ Gastronomia de proximidad: El
otono coincide con la temporada de
setas, caza, castanas y trufas, in-
gredientes que las bodegas y res-
taurantes locales maridan a la per-
feccion con los vinos de la zona.



ACEVIN- RV Penedes

El encuentro puso el foco en el creciente papel
del vino como motor turistico, cultural y eco-
némico, subrayando su capacidad para dinami-
zar territorios, generar valor y crear experien-
cias Unicas estrechamente vinculadas al paisaje,
la gastronomia y la identidad local.

De producto a motivo

Uno de los principales ejes del debate giré en
torno a cdmo el vino ha dejado de entender-
se Gnicamente como un producto para con-
vertirse en un motivo de viaje. En este senti-
do, Eduardo Muga sefialé que “una bodega
deja de ser solo un espacio de produccion
cuando abre sus puertas y permite entender
todo lo que hay detréds de una botella. En
nuestro caso, quien nos visita puede recorrer
espacios que forman parte de nuestra identi-
dad, como la toneleria propia o las salas de
crianza, pero también comprender que nues-
tros vinos no se explican solo dentro de la
bodega, sino a través del paisaje de Rioja
Alta, del Barrio de la Estacién y de una histo-
ria familiar que comenzo hace casi un siglo”.
Por su parte, Pedro Ruiz Aragoneses destaco
que “la gente que nos visita en Alma Carrao-
vejas no solo viaja con el vino como motiva-
cién, buscan autenticidad y territorio. El ver-

El impacto de la estacionalidad: El otono al frente

Histéricamente, la primavera y el otofo se disputan el liderazgo del turismo enolégico, pero el oto-
no cuenta con el incentivo tnico de la vendimia.

¢ Octubre y septiembre se consolidan aio tras aio como los meses de mayor afluencia de visitas
a bodegas de toda la serie anual, superando ampliamente a los meses de invierno y verano.

¢ En regiones bandera como la DOCa Rioja, los datos internos del consejo demuestran que octu-
bre es tradicionalmente el mes con el mayor pico de visitantes de todo el afo, por encima inclu-
so de los meses vacacionales de verano.

Bodegas La Horra
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Ruta del Vino Ribera del Duero

Perfil del enoturista

¢ Gasto medio. El gasto medio se sittia en 345,87€ por persona y dia. El tiempo que el eno-
turista pasa en destino es de 2,54 dias de media. Relacionando estos parametros, el gasto
medio total en estancia alcanzaria los 878,50<.

e Turistas y excursionistas. La relacion entre turistas y excursionistas, los que pernoctan y
los que conciben su viaje como una excursién de dia y no duermen en destino, se mueven
en unos porcentajes bastante similares, si bien sigue predominando el primer tipo, con un
54,98% del total.

e Actividades. Entre las actividades preferidas por los turistas, junto a la visita de bodegas
y la gastronomia, estan la visita a pueblos, museos del vino y actividades en la naturaleza,
mientras que los excursionistas, tras la visita de bodegas y disfrutar de la gastronomia
(actividades que estan siempre en cabeza) dicen interesarse por la degustacion y la com-
pra de vinos o los eventos enoturisticos.

¢ Alojamientos. En cuanto al tipo de alojamientos preferido, el hotel sigue ocupando el pri-
mer lugar, con un 38%, seguido del hostal-pension (21%) y del alojamiento rural (18%).

e En pareja y en grupo. Las primeras posiciones se mantienen para los viajes que se hacen
en pareja y en grupo organizado. Los primeros, ademas, incrementan su porcentaje, lle-
gando al 48,61% del total. Los cambios mas destacados se reflejan en el nimero de fami-
lias con o sin ninos que acuden a estos destinos: la familia con ninos se ha duplicado
(ahora supone un 9,88%).

¢ Conocimiento vinicola. Encontramos un alto porcentaje de visitantes que, por un lado,
comienza a interesarse por el enoturismo pero que es conocedor del mundo o la cultura
vitivinicola, y, por otro, visitantes que no tienen ninguna relacion. Ambos casos dan cuenta
de como el enoturismo se ha convertido en una modalidad turistica atractiva que sigue
llamando la atencion de todo tipo de viajeros.

*Fuente: Decimoquinto Informe sobre el Andlisis de la Demanda Enoturistica realizado a
través del Observatorio Turistico de las Rutas del Vino de Espana.
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Ramén Bilbao

dadero impacto del enoturismo radica en su
capacidad para transformar un territorio ru-
ral en un destino singular, donde el vino es el
hilo conductor de una experiencia emocio-
nal, gastrondmica y cultural que no se puede
replicar en ningdn otro lugar del mundo”.
Ambos participantes coincidieron en que las
bodegas desempefian hoy un papel mucho
mas amplio que el estrictamente vitivinicola,
actuando como espacios capaces de conectar
al visitante con la historia, el territorio y la
cultura de una region.

Evolucion y nuevas demandas

Asimismo, la conversacién abordé la evolu-
ci6én del enoturismo y las nuevas demandas
del vigjero, cada vez mds orientado hacia ex-
periencias auténticas y personalizadas. En
este punto, Muga afirmé que “es fundamen-
tal profesionalizar el enoturismo sin perder la
autenticidad y la cercania”.

A su vez, Ruiz Aragoneses advertié que “el
enoturismo no es una simple atraccion turis-
tica; no debemos entenderlo asi, sino que es
un viaje cultural y humano, algo mucho mds
profundo que tiene la capacidad tnica de
conmover y fijarse en la memoria”, plantean-
do la necesidad de construir propuestas ca-
paces de emocionar y generar un vinculo real
con el visitante.



Emina

Dos territorios, un otono para disfrutar del vino

BODEGA EMINA

RIBERA DEL DUERO

Carretera de San Bernardo s/n

47359 Valbuena de Duero (Valladolid)

Tel.: 983 683 315
https://enoturismo.matarromera.es/emina-ribera

BODEGA EMINA RUEDA

Ctra. Medina del Campo-Olmedo, km1.4
47400 Medina del Campo (Valladolid)

Tel.: 983 803 346
hitps://enoturismo.matarromera.es/emina-rueda

uando el paisaje cambia

de color, las bodegas
Emina invitan a descubrir
Castilla y Le6n a través de sus
vinedos, sus vinos y una pro-
puesta enoturistica que va
mucho mas alld de la visita a
una bodega. Dos territorios,
Ribera del Duero y Rueda, y
dos maneras de acercarse al
vino en una de las estaciones
mas atractivas del afio.
En Valbuena de Duero, en
plena Milla de Oro de la Ribe-
ra del Duero, Emina Ribera es un punto de parti-
da privilegiado para entender la relacién entre
paisaje, vifiedo y vino. Su Jardin de Variedades
permite conocer diferentes tipos de uva antes de
adentrarse en la bodega, el Museo del Vino y los
espacios donde se elaboran y envejecen sus vinos.
La experiencia culmina con la degustacion de di-
ferentes referencias, acompanadas de productos
gastronomicos de Castilla y Ledn.

EL FUTURO DEL ENOTURISMO
PASA POR APOSTAR POR
EXPERIENCIAS CADA VEZ MAS
HUMANAS Y DIFERENCIALES

Durante el encuentro también reflexioné sobre
el papel de la hospitalidad en la experiencia eno-
turistica y sobre cémo aspectos como la arqui-
tectura, el entorno, la gastronomia o la atencién
personalizada contribuyen a transformar una
simple visita en una experiencia memorable. En
relacién con ello, Muga explicé que la diferencia
estd en los detalles, “en la forma de contar la his-
toria, en la atencién personal, en la posibilidad
de acceder a espacios tnicos y en la capacidad
de transmitir aquello que hace diferente a cada
bodega”, mientras que Ruiz Aragoneses afadi6
que “la hospitalidad es un arte transversal; no se
trata de elementos aislados, sino de cémo el ze-
rroir, el paisaje, el genius loci, el disenio del espa-
cio, y la oferta vinicola y gastronémica, se aline-
an para crear un ecosistema donde el cliente
viva una experiencia inolvidable”.

A pocos kilémetros, Emina Rueda, en Medina del
Campo, propone descubrir la otra cara del vino cas-
tellano. El protagonismo recae en la variedad verde-
jo, con visitas y degustaciones que permiten cono-
cer también la almazara ecoldgica Oliduero, su
jardin de variedades de uva y olivo y el vinculo entre
vino y aceite. La escapada puede completarse visi-
tando el patrimonio histérico de Medina del Cam-
po, con el Castillo de La Mota como gran referente.
Dos bodegas, dos denominaciones y un mismo plan:
caminar entre vifiedos, descubrir el territorio y sen-
tarse a la mesa para saborear el otofio castellano.
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Impacto territorial y retos de futuro

El debate también puso el foco en el impacto te-
rritorial del vino y en su capacidad para dinami-
zar entornos rurales, generar empleo y contri-
buir a la desestacionalizacion turistica. Ambos
participantes coincidieron en que el enoturismo
actiia como motor econdémico para hoteles, res-
taurantes, productores locales y servicios vincu-
lados al territorio, favoreciendo ademas un mo-
delo turistico més equilibrado y sostenible.

Por otro lado, el encuentro abordé los retos de
futuro del sector, entre ellos la sostenibilidad, la
innovacién, la captacién de nuevos ptblicos y la
proyeccion internacional de Espafia como desti-
no enogastronémico. En este sentido, Muga in-
dic6 que “Espafia tiene una posicién extraordi-
naria, con algunas de las regiones vitivinicolas
més prestigiosas del mundo, una gran diversi-
dad de paisajes y una gastronomia reconocida
internacionalmente”.

Ademas, subrayd el papel de las bodegas como
embajadoras de sus territorios, recordando que
Bodegas Muga estd presente en mds de 84 pai-
ses. “Mds que replicar modelos, la clave estd en
reforzar aquello que hace tnico a cada territo-
rio”, apuntd, destacando el valor del origen, el
vifedo, la historia y los oficios del vino como
elementos diferenciales de Rioja y de la propia
bodega.

En la misma linea, Ruiz Aragoneses remarcé
que “indudablemente el futuro pasa por la sos-
tenibilidad, la innovacién y la internacionaliza-
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Sostenibilidad
e impacto rural

El enoturismo actia como un motor
economico crucial para la “Espana va-
ciada”, fijando poblacion en entornos
rurales. Promueve un modelo sosteni-
ble, desestacionalizado y respetuoso
con el medio ambiente, donde se pone
en valor el relevo generacional de las
familias viticultoras y la conservacion
de paisajes protegidos.

cién; pero, igualmente, por no perder la esencia
de lo que somos. En Alma Carraovejas es algo
que tenemos absolutamente claro. El publico ya
no busca solo el lujo material, sino que busca el
lujo consciente en ese valor inmaterial y emo-
cional ligado a la experiencia, el tiempo y la ar-
tesania... y eso pasa por mantenerte fiel a lo
que eres’.

Finalmente, ambos participantes coincidieron
en que el futuro del enoturismo pasa por pre-
servar el paisaje, proteger la identidad de los te-
rritorios y apostar por experiencias cada vez
més humanas y diferenciales. Para cerrar el en-
cuentro, Muga concluyé que “El vino y el eno-
turismo son una de las grandes fortalezas de la
Marca Espafia: generan riqueza, preservan
nuestro patrimonio y proyectan nuestra identi-
dad al mundo. Tenemos que avanzar en colabo-
racién, innovacién y captacion de nuevos pabli-
cos, y abordar de forma conjunta los desafios
que plantea el futuro”. Por su parte, Ruiz finalizé
seflalando que “nuestro mayor patrimonio es
nuestro territorio y eso no se puede deslocalizar;
si somos capaces de poner el alma, el respeto al
entorno y la diferenciacién en las experiencias,
no solo seremos un destino lider, sino que sere-
mos ejemplo para otros”.

El encuentro puso de relieve cémo el vino se ha
consolidado como un elemento capaz de gene-
rar valor mds alld de la gastronomia, actuando
como herramienta de atraccion turistica, desa-
rrollo territorial y proyeccién internacional. %



Masaveu
Bodegas

Visitar las bodegas per-
tenecientes al grupo viti-
vinicola Masaveu Bode-
gas es adentrarse en
una filosofia que entien-
de el vino como cultura,
paisaje y emocion. Es
descubrir como arte y
naturaleza se entrelazan
para dar vida a expe-
riencias memorables.

~ENOTURISMO EN OTONO~

Donde el vino se vive con emocion, paisajes y arte

on presencia en algunas de las

denominaciones de origen mas

prestigiosas del pais, como la

DOCa. Rioja con Bodegas Murua
y la D.O. Rias Baixas con Bodegas Fillaboa,
este prestigioso grupo bodeguero ofrece pro-
puestas Unicas que combinan naturaleza,
historia y una profunda pasién por la tierra.
Cada una de sus bodegas mantiene una per-
sonalidad propia, pero todas comparten un
mismo espiritu: vivir el vino desde dentro,
desde la tierra que lo ve nacer hasta la copa
en la que se disfruta. Pasear entre vifiedos,
adentrarse en espacios donde el arte convive
con la tradicién o contemplar paisajes que
parecen detenidos en el tiempo son solo al-
gunas de las experiencias que envuelven al
visitante.

Bodegas Murua: arte, historia y vino

en el corazon de Rioja Alavesa

En Elciego, rodeada de un mar de vinedos y de
la serenidad que caracteriza a Rioja Alavesa, se
alza Bodegas Murua, un auténtico tesoro para
los amantes del vino y la cultura. Su casa sefio-
rial alberga una coleccién de arte, perteneciente
a Corporacion Masaveu, y una biblioteca enolé-
gica que sorprende por su riqueza y sensibilidad.
Murua es una invitacién a recorrer siglos de tra-
dicién vitivinicola, donde sus vinos artesanos y
elegantes reflejan la esencia de la DOCa. Rioja.
Bodegas Murua, que recibié el Premio Best Of
2020 de Turismo Vitivinicola en la categoria de
Artey Cultura, ofrece experiencias enoturisti-
cas que permiten al viajero descubrir el proce-
so de elaboracidn, catar vinos exclusivos y dis-
frutar de un entorno que respira autenticidad.

Bodegas Fillaboa: la magia atlantica

de los grandes albariiios

En Salvaterra de Mifio, abrazada por los rios
Tea y Miflo, se encuentra Bodegas Fillaboa,
una de las fincas histéricas mas emblemati-
cas de Galicia. Su nombre, que significa “hija
buena”, ya anticipa el caracter amable y lu-
minoso de este enclave Gnico en la D.O. Rias
Baixas.

Fillaboa es la tinica bodega gallega que forma
parte de la Asociaciéon Grandes Pagos de Espa-
fla, un reconocimiento a la singularidad de su
vifiedo y a la calidad excepcional de sus albari-
fios. No es de extranar que haya sido distingui-
da como Mejor Rincén y Paisaje Enoturistico
de Espana en los Premios de Enoturismo Rutas
del Vino.

Quien cruza su muro de piedra descubre un
pazo sefiorial rodeado de
jardines con camelias,
magnolios, olivos y alcor-
noques. El recorrido per-
mite conocer el proceso
de elaboracidn, catar ele-
gantes vinos que expre-
san frescura y cardcter
atlantico, y ascender a
uno de sus pagos més
emblemdticos para con-
templar una panordmica
inolvidable de la finca.%¢
Mas informacion:
www.bodegasfillaboa.com
www.bodegasmurua.com
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NAVARRA
FRESCOS
DIVERS0S
Y CON
CARACTER

Blancos, rosados y tintos, recono-
cidos por su frescura, diversidad
y caracter, son reflejo de un terri-

-

torio de larga tradicion vitivinico-
la situado en el norte de la penin-
sula ibérica, donde se encuentran
algunos de los viiledos mas sep-
tentrionales de Espaiia.

ien kilémetros recorren Na-
varra de norte a sur. Una pe-
quena distancia que, sin em-
bargo, atesora una riqueza
de contrastes asombrosa. Al
norte, el Pirineo Navarro
con selvas y valles de leyenda, frescos y lluvio-
sos, reflejo del clima atlantico. Al sur, las lla-
nuras secas de la ribera del rio Ebro y el paisa-
je lunar de las Bardenas Reales, bajo el influjo
del clima mediterraneo. Este coctel de in-
fluencias climdticas y paisajisticas hacen que
Navarra sea una regién tnica y excepcional
con cinco terrunos diferenciados: en el norte,
con un clima hiimedo, se encuentran Tierra
Estella, Valdizarbe y Baja Montana. En la
Zona Media, considerada de transicion, se lo-
caliza la Ribera Alta y al sur, con un clima se-
midrido, la Ribera Baja. Todos estos terruiios
conforman mas de 8.000 hectéreas de vifiedo
donde se asientan més de 80 bodegas, todas
diferentes, todas tnicas y especiales: histori-
cas, familiares, pequenas y de autor. Proyec-
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tos diversos que comparten pasion, autentici-
dad y amor por su tierra, una tierra donde
hace siglos las primeras vides hundieron sus
raices, marcando el inicio de una historia vi-
nicola que sigue brotando hasta dia de hoy.
Una tradicidén que se remonta a la época ro-
mana, cuando comenzd a gestarse una cultu-
ra vinicola que no solo define, sino que tam-
bién da forma y caracter a este territorio. Una
pasion por el vino que ha perdurado a lo largo
de los siglos, adaptandose y evolucionando,
pero siempre fiel a sus raices.

La vendimia mas temprana
augura grandes vinos
Las altas temperaturas registradas durante

este verano en Navarra han acelerado el ciclo
de la vid y adelantado el inicio de la vendi-
mia, que se prevé de buena calidad y con una
produccién superior a la de las tltimas cam-
panas.

Las previsiones iniciales de produccion, ela-
boradas por la Seccién de Viticultura y Eno-
logfa del Gobierno de Navarra (EVENA),
apuntan a una cosecha de 39.367.879 kilos de



uva, lo que supone un incremento estimado
del 14% respecto a la campana de 2025.

El ciclo vegetativo de la vid presenta este aio
un adelanto muy notable tanto respecto a la
campafia anterior como a la media histérica.
El potencial productivo se sittia en niveles
medios para las principales variedades, con-
dicionado por la sequia registrada durante los
meses de junio y julio y por las elevadas tem-
peraturas de las Gltimas semanas. A pesar de
estas circunstancias, el seguimiento constan-

te de los vifiedos y el trabajo realizado en el

campo han permitido mantener un estado
sanitario 6ptimo de la uva, que permite
afrontar la vendimia con buenas perspectivas
de calidad.

En la camparfia de 2026 participan 81 bodegas
y mds de 1.350 profesionales de la viticultura,
que recogeran la uva procedente de mds de
8.375 hectéreas de vifiedo repartidas por todo
el territorio de la Denominacién de Origen
Navarra.

El Consejo Regulador mantiene, como en
campafias anteriores, unos limites de rendi-

miento por hectdrea de 7.500 kg/ha para las
variedades tintas y 9.200 kg/ha para las blan-
cas, priorizando la calidad de la uva y de los
vinos por encima del volumen de produccién.
La diversidad climdtica de las cinco zonas vi-
tivinicolas que integran la D.O. Navarra —Ri-
bera Alta, Ribera Baja, Baja Montana, Valdi-
zarbe y Tierra Estella— hard que la vendimia,
que comenzé en agosto— avance de forma
progresiva y se prolongue durante aproxima-
damente dos meses. Al cierre de estas paginas
aun no habfa concluido.
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Nuevas elaboraciones:

Vinos de Pueblo y Rosado Tradiciéon

La campana 2026 incorpora ademds una impor-
tante novedad para la Denominacién de Origen
Navarra: esta serd la primera vendimia en la que
podrdn comenzar a elaborarse los nuevos “Vi-
nos de Pueblo” y “Rosado Tradicién”, dos men-
ciones aprobadas por el Pleno del Consejo Re-
gulador e incorporadas a los pliegos de
condiciones de la Denominacién de Origen.

El “Vino de Pueblo” permitird poner en valor el
origen concreto de las uvas y reconocer en la
etiqueta el municipio del que proceden. Estos
vinos estaran sujetos, ademds, a unas condicio-
nes de produccion més exigentes y a rendi-
mientos de viledo mas limitados, con el objeti-
vo de potenciar la expresion del territorio y
favorecer elaboraciones de mayor calidad y va-
lor anadido.

Por su parte, el “Rosado Tradicién” nace con el
objetivo de proteger y poner en valor una de las
elaboraciones mds tradicionales y caracteristi-
cas dela D.O. Navarra. Se trata de un rosado
elaborado exclusivamente con garnacha tinta y
mediante el tradicional método del sangrado,
que debe presentar una intensidad colorante
comprendida entre 0,35 y 1,65 unidades de ab-
sorbancia por centimetro (Un. Abs./cm). Con
esta nueva mencién, la D.O. Navarra recupera
y reivindica una de las seias de identidad histo-
ricas de sus vinos rosados.
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Variedades

Entre las variedades blancas ampara-
das por la Denominacion de Origen Na-
varra se encuentran chardonnay, gar-
nacha blanca, moscatel de grano
menudo, viura, malvasia, sauvignon
blanc y oneca, mientras que entre las
tintas destacan garnacha tinta, tempra-
nillo, graciano, mazuelo, cabernet sau-
vignon, merlot, syrah, pinot noir y gar-
nacha gris.

Vinos que conquistan a los expertos
Navarra ha vuelto a situarse entre las regiones
vitivinicolas mdas destacadas de Espana gracias
a los excelentes resultados obtenidos en el in-
forme “Navarra Top 100 2026” de Tim Atkin
MW, elaborado por la especialista en vino es-
pafiol Beth Willard. Este reconocimiento se ha
visto reflejado también en el reciente evento
“Tim Atkin Best of Spain”, una cita exclusiva
que redne Gnicamente a productores cuyos vi-
nos han demostrado un alto nivel de excelen-
cia. Entre las bodegas participantes figuraron
Bodegas Aroa, Bodegas Ochoa, Bodegas Arta-
zu, Perelada & Chivite, Tandem, Ubeta Wines,
Unsi Wines y Vifia Zorzal Wines, cuyos vinos

Ruta del Vino de Navarra

han alcanzado puntuaciones de 95 puntos o
més en las valoraciones Atkin. El informe “Na-
varra Top 100 2026” confirma el gran momen-
to que atraviesa la denominacidn. Para su ela-
boracién, Beth Willard visit6 Navarra por
tercer afio consecutivo, recorriendo bodegas y
vifiedos de toda la regién y catando un total de
297 vinos procedentes de 40 productores. Tras
esta experiencia, la experta afirmé haber pro-
bado “los vinos mas excepcionales de Navarra
hasta el momento”.

Asimismo, el informe reconoce a Marfa Abete
como Endloga del Afio, a Sara Valencia como
Endloga Revelacion, a Rebeca Lecumberri, Fé-
lix Bariain y los viticultores de Bodegas Eslava
como Viticultores del Ao, y a Bodegas Eslava
como Bodega del Ano.

Bajo la mirada de Willard, hay cinco claves
para entender la Navarra del vino actual. A tra-
vés de sus visitas y catas, la experta identifica
varias tendencias que estin definiendo el pre-
sente y el futuro de la region.

El valor de las vifas viejas

Uno de los aspectos mds destacados es la im-
portancia creciente de las vifias viejas. La
mayorfa de los vinos incluidos en el Top 100
proceden de vinedos con més de 35 aios y
muchos superan ampliamente esa edad. Na-
varra cuenta incluso con numerosas parcelas
centenarias que constituyen un patrimonio
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viticola de enorme valor. El informe subraya
la necesidad de proteger este patrimonio me-
diante herramientas especificas que garanti-
cen su conservacion para las futuras genera-
ciones.

Recuperacion de variedades

y apuesta por lo local

La recuperacién de variedades autdctonas es
otra de las grandes lineas de trabajo de la re-
gién. Proyectos desarrollados por bodegas
como Inurrieta o Bodegas Eslava, en colabo-
racién con EVENA, estdn permitiendo resca-
tar material vegetal histdrico y adaptarlo a las
demandas actuales del mercado.

Ademas, iniciativas como el proyecto Vivid
en San Martin de Unx buscan atraer a las
nuevas generaciones al sector vitivinicola,
contribuyendo al mantenimiento de los vifie-
dos y al desarrollo rural de las zonas produc-
toras.

Vinos que expresan el origen

Para Willard, uno de los avances mas signifi-
cativos de Navarra es la creciente capacidad

de sus vinos para reflejar con precision el lu-
gar del que proceden. La experta destaca que

nunca habifa encontrado en la region tantos
vinos capaces de expresar con claridad el ca-
récter de vifledos concretos, parcelas indivi-
duales o municipios especificos. La diversidad
de expresiones de la garnacha, variedad em-
blematica de Navarra, ejemplifica esta evolu-
cién. Desde las garnachas de San Martin de
Unx hasta las del Valle de Yerri, Artazu, Ler-

ga, Eslava, Fitero o Cintruénigo, cada zona
aporta una identidad propia cada vez mds re-
conocible en la copa. Esta tendencia también
se aprecia en los rosados, una categoria histé-
ricamente ligada a Navarra y que estd experi-
mentando una notable evolucién hacia seg-
mentos mas premium, con vinos procedentes
de vifiedos singulares y municipios concretos.
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La opinién del
Presidente del Consejo
Regulador

David Palacios, presidente del Consejo
Regulador de la D.O. Navarra, afirma
que el disfrute de los vinos de Navarra
debe empezar por los propios navarros:
“Apostar por lo nuestro también es una
forma de sentir orgullo por Navarra. Re-
cordémoslo cada vez que nos senta-
mos a una mesa o pedimos un vino. Te-
nemos los mejores vinos de nuestra
historia y en Navarra debemos ser los
primeros en creer en ellos, recomendar-
los y sacar pecho de lo que somos ca-
paces de hacer aqui. Este debe ser un
compromiso compartido entre quienes
disfrutan del vino y quienes lo ofrecen
cada dia en nuestra hosteleria.”

Por otro lado, sobre la vendimia de este
ano, que al cierre de estas paginas atin
no habia concluido anade: “Aunque en
primavera el fruto que esperabamos era
abundante, las temperaturas maximas
continuadas e inusuales para Navarra
que hemos sufrido en los tltimos me-
ses van a hacer que las previsiones de
produccién se moderen respecto a lo
inicialmente previsto. Aun asi, sera una
cosecha superior a las de las ultimas
campanas, que estuvieron marcadas
por minimos histéricos. Desde la D.O.
Navarra afrontamos este momento con
ilusién y con la confianza de que, una
vez mas, elaboraremos vinos excelen-
tes”.
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Biodiversidad y sostenibilidad

como pilares de futuro

El informe destaca igualmente el creciente
protagonismo de la biodiversidad y las prac-
ticas sostenibles. Navarra, situada entre las
influencias atlanticas y mediterrdneas,
cuenta con una riqueza natural excepcional
que se refleja en sus vifiedos. La investiga-
cién sobre biotipos de garnacha, los proyec-
tos basados en microorganismos autdcto-
nos, la implantacién de corredores
ecologicos y el desarrollo de practicas rege-
nerativas muestran una regién cada vez mas
comprometida con la salud de sus suelos y
ecosistemas.

Tradicidn y precision en la elaboracién
La vinificacién en la D.O. Navarra también
estd evolucionando hacia modelos mds respe-
tuosos con la expresién del vifiedo. Las bode-
gas combinan conocimientos técnicos actuales
con recipientes y métodos tradicionales, utili-
zando desde grandes foudres y depdsitos de
hormigén hasta dnforas y recipientes cerami-
cos. Segtn Willard, la tendencia es clara: me-
nor intervencién, mayor experimentacion y
una bisqueda constante de autenticidad,
siempre al servicio del origen y la identidad de
cada vino.

Con estos resultados, Navarra reafirma su po-
sicién como una de las regiones vitivinicolas



mads dindmicas y prometedoras de Espaiia, ca-
paz de combinar tradicion, innovacidn, soste-
nibilidad y una identidad cada vez mas ligada

al origen de sus vinos.

Nueva campaiia de promocion

La campana “Pide con orgullo, pide Vinos
D.O. Navarra” continta creciendo con el lan-
zamiento de su tercera pieza audiovisual, una
nueva entrega centrada en uno de los momen-
tos mas decisivos para el futuro del sector viti-
vinicola navarro: la eleccién del vino en el
punto de venta.

Tras las primeras piezas ambientadas en un

restaurante y en un bar, la camparia traslada

ahora su mensaje a una vinoteca, tienda o su-
permercado, espacios donde miles de perso-
nas toman cada dfa una decisién que va mu-
cho mas alld de la compra de una botella de
vino. La nueva pieza pone el foco en ese ins-
tante de duda frente a una estanteria repleta
de referencias. Un momento cotidiano que la
campafia aborda en clave de humor para lan-
zar un mensaje sencillo y directo: cuando lle-
gue el momento de elegir, elige Vinos D.O.
Navarra.

La iniciativa vuelve a dirigirse a dos ptdblicos
fundamentales para el desarrollo del sector.
Por un lado, a las personas consumidoras, in-
vitdndolas a apostar por los vinos D.O. Nava-

rra cuando realizan sus compras o buscan un
vino para regalar, compartir o disfrutar en
casa. Por otro, a las tiendas, vinotecas, super-
mercados y profesionales de la distribucion,
animandoles a recomendar y dar visibilidad a
los Vinos D.O. Navarra como una opcién
prioritaria dentro de su oferta.

La campaiia parte de una realidad conocida:
Navarra produce vinos de gran calidad, reco-
nocidos dentro y fuera de nuestras fronteras,
pero en muchas ocasiones las personas con-
sumidoras siguen optando por vinos de otras
denominaciones de origen sin considerar las
excelentes alternativas que se elaboran en su
propia comunidad. Frente a esta situacidn,
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Vinos destacados en el
informe ‘Navarra Top
100 2026’ de Tim Atkin

Enoturismo

La Ruta del Vino de Navarra ofrece una experiencia cultural y gastronémica inigualable, por
sus exquisitos vinos y por las espectaculares bodegas donde se elaboran, situadas en entor-
nos naturales clave de la orografia navarra, rodeadas de cultura, historia y buen hacer. La
Ruta propone infinidad de actividades y experiencias enoldgicas para descubrir, conocer y
disfrutar la vinicultura de Navarra y asi como de su amplio patrimonio histdrico y cultural, ya
sea en familia, pareja o con amigos.

El informe, elaborado por la especialis-
ta en vino espanol Beth Willard, ha dis-
tinguido a los siguientes vinos:

¢ Vino Blanco del Aho: Huracan Danie-
la Cuvée 2021 de Gonzalo Celayeta
Wines.

* Vinos Rosados del Aio: Pinpilinpau-
xa de Ubeta 2024 de Ubeta Wines y
Rosé Vinedo La Segunda, Coleccion
Garnachas de Curnova 2025 de Bo-
degas Alzania.

¢ Vino Tinto del Aho: La Vifa de Teresa
2024 de Bodegas y Viiedos Artazu.

¢ Vino Dulce del Aiho: Coleccion 125
Vendimia Tardia 2023 de Chivite.

¢ Vino Blanco Descubrimiento del
Ano: Blanc Garnacha 2025 de Bode-
gas Eslava.

¢ Vino Rosado Descubrimiento del
Ano: Sefora de las Alturas Rosado
2024 de Vina Zorzal.

¢ Vino Tinto Descubrimiento del Aiho:
Meteluga 2023, Ubeta Wines.

¢ Vino Blanco “Valor” del Aho: Umea
Garnacha Blanca 2025 de Bodegas
Caudalia.

¢ Vino Rosado “Valor” del Ano: Viiedo
Cinco Viias Viejas de Seforio de Sa-
rria.

¢ Vino Tinto “Valor” del Aio: Cepa x
Cepa 2025 de Nekeas.
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“Pide con orgullo, pide Vinos D.O. Navarra”
reivindica el valor de un producto profunda-
mente ligado al territorio y recuerda que cada
eleccion tiene consecuencias positivas para
Navarra.

Porque detrés de cada botella de Vino D.O.
Navarra hay viticultores, bodegas y profesio-
nales que trabajan cada dia para mantener
vivo uno de los sectores mas importantes de la
Comunidad Foral. Hay familias que viven de
la vina y del vino. Hay jévenes que han decidi-
do desarrollar su proyecto de vida en el medio
rural y continuar una actividad que forma
parte de nuestra historia y nuestra identidad.
También hay pueblos que siguen teniendo

para
gustaa

oportunidades gracias a una actividad econd-
mica que genera empleo, riqueza y arraigo al
territorio. Hay paisaje, cultura, gastronomia y
turismo. Hay una forma de entender Navarra
que se expresa a través de sus vinos.

Por eso, la campaiia insiste en que elegir un
Vino D.O. Navarra no es Gnicamente una de-
cisién de consumo. Es una manera de apoyar
a las personas que hacen posible este sector y
de contribuir al futuro de nuestro territorio.
El objetivo es claro: recordar que la D.O. Na-
varra cuenta con vinos extraordinarios y que
todos podemos contribuir a su futuro me-
diante gestos tan sencillos como pedirlos, re-
comendarlos o elegirlos.%
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Principe de Viam

CRIANZA

~D.O. NAVARRA~

Principe de Viana Crianza

odegas Principe de

Viana trabaja con el
objetivo de elaborar vinos
que hablen de la diversi-
dad del territorio en el
que nacen a través de una
viticultura sostenible. La
cercanfa del Cantdbrico,
la influencia de los Piri-
neos y la bonanza del va-
lle del Ebro permiten que
el clima atléntico, continental y medi-
terraneo confluyan en un crisol de te-
rrufios con los que elaborar un am-
plio abanico de vinos para maridar
infinidad de ocasiones, adaptados a
los consumidores que buscan experi-
mentar nuevas sensaciones o reme-
morar momentos agradables, un
buen ejemplo lo encontramos en
Principe de Viana Crianza, emblema
de la bodega.
Hoy en dia Bodegas Principe de Via-
na es sinénimo de calidad y compro-

miso con la tierra. Sus vinos se han
convertido en los mejores embajado-
res de navarra, llegando a conquistar
paladares en mds de 50 paises del
mundo y siendo avalados por los mas
prestigiosos certdmenes y publicacio-
nes especializadas en su sector. Su fi-
losoffa basada en el equilibrio entre
innovacion y respeto a la tradicién,
hace que Bodegas Principe de Viana
continte escribiendo un capitulo
esencial en la historia de los vinos na-
varros.

NOTA DE CATA

Variedad: Tempranillo, merlot y ca-
bernet sauvignon

Caracteristicas: Tras una crianza du-
rante 12 meses en barrica de roble y
12 meses en botellero, se obtiene un
vino de color rojo cereza picota, de
intensidad alta. Se aprecian elegan-
tes notas de fruta roja, en especial
cerezas, ensambladas a la perfeccion
con matices de vainilla, cacao, cane-
lay coco, procedentes de su paso
por barrica. En boca, la fruta cobra
protagonismo y unido a sus redondos
taninos hace que su paso sea equili-
brado, complejo y agradable. De
gran estructura y persistencia.
Marida con embutidos, legumbres,
carnes blancas y rojas, caza, que-
S0S semicurados y curados.

PRINCIPE DE VIANA
Mayor, 191 - 31521 Murchante (Navarra)
Tel.: 948 838 640 1 www.principedeviana.com

Casa Zanito Restaurante

ituado en el casco histérico de Olite, este

mitico restaurante esta liderado actual-
mente por el joven chef Lorenzo Aréjula San-
chez, que ofrece una cocina navarra clésica con
toques vanguardistas. Una cocina que respeta
el producto y pone en valor la huerta navarra a
través de platos tradicionales de la regién rein-
terpretados con técnicas innovadoras.
Este veinteafiero con una sélida formacién —
estudio cocina en Zaragoza y en Pamplona, y
trabajo en la capital navarra, San Sebastian y
Madrid- decidié hace dos afios tomar las rien-
das del centenario Casa Zanito, cumpliendo su
suefio de ser cocinero. Y es que desde peque-
fo tiene pasioén por los fogones gracias a su
abuela Maribel, que le enseii6 a cocinar. De
hecho, uno de sus platos estrella es en su ho-
nor, la Verdura Maribel con huevo a 65°y
hongos. Otro de los ‘hits’ de su carta es la En-
saladilla Zanito con buey de mar. También
ofrece gran variedad de carnes y pescados,
como la Vieira con beurre blanc de txakoli, ki-

kos y aceite de cebollino, asi como exquisitos
postres caseros.

Destacar que, ademds de comer a la carta, se
puede optar por alguno de sus mends: el eje-
cutivo, el de fin de semana, el degustacién o
menus para grupos o celebraciones.3

CASA ZANITO Rua Mayor, 10 - 31390 Olite (Navarra) - Tel.: 722 225 706 - www.casazanitorestaurante.es
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https://www.principedeviana.com/
https://casazanitorestaurante.es/

ENTREVISTA

Vienes de una familia hostelera y alos 16 aios
ya te incorporaste al negocio familiar. ; Siem-
pre tuviste claro que te dedicarias a la hoste-
leria?

Casi se puede decir que nacf en la cocina. Des-
de que la historia empez6 en 1942 en el Bar
Ttibal de mis abuelos y hasta ahora, siempre
hemos vivido al lado o encima del restaurante.
La cocina ha sido mi salén de juegos, ha sido
vocacional. No me gustaba estudiar y cuando
le planteé a mi madre dejar los estudios insisti6
en que no lo hiciera. Afios atras mi madre les
planted lo mismo a mis abuelos y la reacciéon
de ellos fue similar. Ella y yo tenfamos claro
que querfamos dedicarnos a la cocina.

¢Supone una gran responsabilidad dar conti-
nuidad a un negocio que el aio pasado cum-
plié 50 afios o pesa mas el orgullo de conti-
nuar con el legado de la familia que se remonta
a tus abuelos?

Por supuesto, es una gran responsabilidad y a
la vez un orgullo. Mis abuelos y sobre todo mi
madre, Atxen, han sido un referente para mi,
un ejemplo de pasion y sacrificio. Mantener su
legado y formar parte de esta bonita historia, es
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algo que te alienta en el dia a dia. Son 50 afios
del restaurante desvinculado del bar, pero ya
son 84 anos desde que mis abuelos, Demetrio y
Ascension, abrieron el Bar Ttbal.

¢De todo lo que te ensein tu madre, Atxen Ji-
ménez, a nivel profesional, qué dirias que es
lo mas importante?

Mi madre me ha ensenado absolutamente
todo. Desde el primer dia que entré a la cocina
ha sido mas exigente conmigo que con cual-
quier otra persona que ha pasado por aqui.
“Los clientes me exigen, por eso yo te exijo a
ti”, me decfa...

Me ha contagiado su amor y dedicacién por
este oficio y a cuidar y satisfacer a cada cliente
que nos visita, a dar lo mejor de mi.

+Supuso un punto de inflexion en tu aprendi-
zaje pasar por las cocinas de grandes maestros
como Hilario Arbelaitz o Juan Mari Arzak?
Fue una etapa importantisima en mi forma-
cién. Cuando mi madre vio que “valia” para
este oficio, después de aprender con ella y con
mi abuela su cocing, inteligentemente me
mandé a Zuberoa ocho meses con 19 afos (los

& Nicolas
8  Ramirez

Propietario y jefe de cocina del
restaurante Tubal (Tafalla, Navarra)

“Somos herederos de un legado
gastronémico importantisimo y
queremos mostrarlo a quien nos visita”

Nicolas representa la tercera generacion familiar al
frente de los fogones de Tubal, considerado uno
de los grandes templos de la cocina tradicional y
de la huerta navarra que actualmente luce un sol
Repsol. Fueron sus abuelos los que pusieron las
bases del primigenio local en 1942, y posterior-
mente su madre, la recordada y célebre cocinera
Atxen Jiménez, convirtié al Tubal en un referente
gastronoémico nacional. ror LAurA MORALES

4 meses de verano habfa mucho trabajo en
casa...) y otro tanto al Restaurante Arzak.

Se abrié un nuevo mundo para mi. Brigadas en
cocina de treinta o mds personas, organizacion,
jerarquia, un tipo de cocina totalmente dife-
rente a lo que yo conocfa. Y mucha gente joven
como yo apasionada por este oficio. Grandes
amigos que ain mantengo.

Trabajar en estos templos gastrondmicos con
un nivel de exigencia interno y externo (clien-
tes, prensa, guias...) fue vital en mi formacion.
Una etapa dura pero muy enriquecedora.
Gracias a ellos cuando volvi a Tubal fui capaz
de tomar el mando de la cocina y poder dirigir
a un equipo amplio en cocina y dar un giro im-
portante a lo que habiamos hecho hasta enton-
ces.

+Cudl es la filosofia que guia tu trabajo? ;Cémo
definirias la cocina que llevas a cabo? ;Cual es
tu sello personal?

Mi filosoffa es hacerlo lo mejor que puedo.
Que la gente que nos visita disfrute en nuestra
casa. La satisfaccion del cliente.

Hacemos una cocina tradicional puesta al dia,
identitaria. Somos herederos de un legado gas-



trondémico importantisimo, que forma parte de
nuestra historia. Queremos mantenerlo y mos-
trarlo a quien nos visita. Cocina con raices, uti-
lizando las materias primas de nuestra tierra.
Nuestro sello es mostrar y dar a conocer la gas-
tronomia Navarra.

+Qué tipo de productos te gusta utilizar?
Tenemos la suerte de contar con una despensa
extraordinaria. Estamos rodeados de campos
con las mejores verduras, bosques con setas,
hongos, caza.... Lugares donde pastan corde-

ros, terneras... Utilizo todos ellos, aunque mi
pasién son las verduras.

+Qué plato nos recomendarias pedir en Tabal?
No puedo decantarme por un plato en concre-
to. La menestra de verduras de primavera (alca-
chofas, esparragos, habitas, guisantes...), la de
otono — invierno (alcachofas, cardo, borraja....)
y las verduras en general, en sus maltiples ver-
siones y los platos tradicionales: Bacalao al ajoa-
rriero, Corderico al chilindrén, patorrillo... son
los estandartes de nuestra casa.

+Qué importancia le otorgas al vino y al ma-
ridaje?

Para mi, el vino es una parte fundamental de
la experiencia gastrondémica. En una cocina
como la nuestra, basada en el producto y en
nuestra identidad navarra, tenemos la suerte
de contar con vinos extraordinarios que nos
permiten enriquecer y completar cada plato.
No entiendo el maridaje como algo rigido,
sino como un dialogo entre la cocina y el
vino, buscando que uno haga crecer al otro.

Tubal fue distinguido en el afio 2000 con
un sol Repsol que atin mantiene, y lucié una
estrella Michelin hasta 2008. ;Qué impor-
tancia le otorgas a este tipo de distinciones?
sAspiras a mas soles o estrellas en el futu-
ro?

Indiscutiblemente estar bien situado en las
guias es importante. Todos los reconoci-
mientos te ayudan a tener mas visibilidad y
son muchas las personas que nos conocen
gracias a ellas y a la prensa. Aunque suene a
tépico, nuestro mayor reconocimiento es la
satisfaccion del cliente y que regrese. Que nos
recomiende a sus amigos, familiares... Traba-
jas para eso. Lo demas si llega no serd un ob-
jetivo, serd una consecuencia.

RESTAURANTE TUBAL
Plaza de Navarra, 4

31300 Tafalla (Navarra)

Tel.: 948 700 852 / 948 701 296
www.restaurantetubal.com
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MARBELLA

DESTINO GASTRONOMICO

Bistré Manero - @pepebotellaphoto
L#

La ciudad de Marbella (Malaga) se ha consolidado firmemente como uno de los des-
tinos gastronomicos de alta gama mas importantes de Europa, combinando la esen-
cia andaluza tradicional con la cocina internacional mas vanguardista. La ciudad
cuenta actualmente con mas de 600 restaurantes. Nosotros hemos hecho una selec-
cion para que tengais donde elegir en vuestra proxima escapada a la Costa del Sol.
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Florentine Marbella

E n el Restaurante Florentine, situado en el corazén de la Milla de Oro de Marbella, la
tradicion se encuentra con las técnicas de cocina modernas, a través de un mend dise-
nado para ser compartido, como si se tratara de una cena familiar italiana. Por la noche,
Florentine ofrece una experiencia diferente, con actuaciones en vivo impredecibles.
https://es.florentinerestaurants.com/marbella

Amare
Beach
Hotel
Marbella

| Amare Beach Hotel Marbella ofrece dos espa-
cios Gnicos: el Amare Lounge, donde es posible
degustar las delicias del chef Carlos Navarro -en 2024
obtuvo el 2° premio en la final europea de los London
Awards, en la categoria “Japan Culinary Arts”-, y que
estd especializado en sushi y en fusionar técnicas tra-
dicionales japonesas con ingredientes locales; y el Bel-
vue Rooftop Bar, con los cécteles de autor de Diego
Cabrera, considerado como uno de los mejores mixo-
logos del mundo.
https://www.amarehotels.com/es/amare-marbella
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MARBELLA: DESTINO GASTRONOMICO

E n Anantara Villa Padierna es posible disfrutar de hasta 10 propuestas gastrondmicas diferenciadas,
que componen una oferta variada y cuidadosamente disefiada, que invita a recorrer sabores de dis-
tintas cocinas del mundo. Como ejemplo, podemos destacar La Veranda, el restaurante estrella del ho-
tel, cuya cocina se basa en la tradicion mediterranea, con especial atencién al producto y a la elabora-
cién en el momento, frente al comensal. www.anantara.com/es/villa-padierna-marbella

Bonbonniere
Marbella

E s este un singular club nocturno,
cuyo restaurante, situado en la his-
térica terraza del Palacio de Babilonia,
presenta una carta muy cuidada que
funciona en formato non-stop. Su
menu cosmopolita se elabora con un
producto selecto, y se materializa en
platos concebidos para acompanar el
ritmo de la noche y convertir la cena en
un placer por sf mismo o en antesala de
una velada de fiesta y musica. Ofrece
también cdcteles de autor, definidos
por la imaginacién y el buen gusto.
www.bonbonniere.club
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MARBELLA: DESTINO GASTRONOMICO

C asanis Bistrot es un referente en Marbella que la gente visita asiduamente con el antojo de disfrutar
una y otra vez de su propuesta gastronémica de cocina francesa con influencia belga. Recetas sim-
ples como la lubina provenzal, el pollo coquelet o el carpaccio de berenjenas configuran una carta intac-
ta en un 80% desde la apertura del establecimiento, cuyo foco es la calidad del producto de mercado.
https://casanisbistrot.com

S ituado en Coral Beach, en la famosa Milla de Oro de Marbella, Ca Maréin es un nuevo des-
tino frente al mar que combina una cocina italiana refinada con una zona elegante de playa
privada. La carta se inspira en el paisaje mediterrdneo que rodea Marbella. Pescados, carnes y
verduras siguen el ciclo natural del afo, desde las capturas del dia y los productos de principios
de primavera hasta las setas silvestres y las trufas cuando llegan los meses mas frios.
www.camarein-marbella.com

VYR|67



MARBELLA: DESTINO GASTRONOMICO

Frou Frou

mpulsado por el Grupo Bulldozer, Frou Frou se inspira en distintos enclaves de la
costa mediterranea —desde la Riviera francesa hasta la Costa Amalfitana o las islas

griegas— para proponer una experiencia que combina tradicién costera y contempo-
raneidad, liderada por el chef Sergey Yurchyshyn. Cada plato nace con la intencién de
acompanar el ritmo del espacio: una cocina sin rigidez, donde la abundancia, la fres-
cura y la naturalidad son protagonistas.

www.froufrou-sp.com

E n los restaurantes del Gran Marbella Re-
sort & Beach, el chef Jodo Silva desea ofre-
cer experiencias gastrondmicas memorables
que permanezcan en el recuerdo de los huéspe-
des del hotel mucho después de que estos
abandonen la mesa. Su cocina se basa en el res-
peto por el producto local a través de la creati-
vidad, la técnica y de una auténtica pasién por
la hospitalidad.

www.granmarbellaresort.com
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Isola Ristorante

MARBELLA: DESTINO GASTRONOMICO

L a propuesta gastronémica de Isola Ristorante, del Mett Marbella-Estepona,
recorre las islas del sur de Italia, con pasta casera y los platos italianos mas
emblematicos, acompanados de una amplia seleccién de vinos de las mejores re-
giones vinicolas del pais. El ambiente es relajado y sofisticado, ideal para quienes
buscan disfrutar de la autenticidad italiana sin renunciar a un entorno elegante.
https://www.isolarestaurant.com/marbella/

Lucia Marbella

L ucfa Marbella, del Hotel Don Carlos Marbella, nacié
para celebrar la luz, el color, la musica, el maximalismo y
la alegria de compartir en un entorno emblematico. Bajo la
direccién de Alessandro Pizza, Chef Ejecutivo Corporativo
de Nikki Beach Hospitality Group, la cocina del restaurante
abraza la riqueza del Mediterrdneo a través de su concepto
Cuisine du Soleil, una propuesta equilibrada y conectada
con el producto. La carta combina platos emblematicos de la
marca con nuevas creaciones adaptadas al entorno local.
https://luciarestaurants.com/marbella
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MARBELLA: DESTINO GASTRONOMICO

Bistro Manero

S ituado en el hotel Don Carlos Marbella, Bistr6 Manero se ubica
en un balcon volado hacia el Mediterrdneo, y se ofrece como la
extension natural del buque insignia de Madrid, con su carta de au-
tor de guino afrancesado e italiano. Entre los platos que componen
su carta, podemos destacar raviolis de colita de cigala con salsa de
cava, milanesa Manero, sopa de cebolla, Wellington de merluza y la
paella mediterrdnea Manero, un arroz levantino auténtico.
www.doncarlosresort.com/es/restaurantes-bares/manero-marbella

@pepebotellaphoto

@pepebotellaphoto
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N ota Blu Marbella se inspira en la blue note del jazz y en la idea de en-
contrar la armonia entre lo clésico y lo inesperado. Reinterpreta la tra-
dicién de la brasserie francesa desde una mirada contemporanea, mediterra-
neay cosmopolita, uniendo gastronomia, musica y disefio. Fabian Cangas,
chef ejecutivo de Casanis Group, convence y deleita con su alta cocina, y a él
se suma la coctelerfa de autor de Colo Linari. Todo ello al ritmo de actuacio-
nes en vivo de jazz.

https://notablu.com/es



MARBELLA: DESTINO GASTRONOMICO

Fotos: Fredy Torra

1* Estrella Michelin

ack es un restaurante distinguido con una estrella Michelin y liderado por
David Olivas, donde la técnica y la precisién de la alta cocina se funden con
la diversién y la sorpresa en el plato. Ofrece bodega alternativa, servicio de sala,
carro de licores y seleccién de quesos en carro para disfrutar de una visién con-
tempordnea de la cocina andaluza tradicional, pero siempre con una ventana
abierta al mundo.
https://backrestaurante.com

Messina

| restaurante Messina, con una estrella michelin, es el proyecto personal de sus pro-

pietarios Pfa Ninci, Directora de Sala, y Mauricio Giovanini, Chef. Ofrece una cocina
abierta al ptblico, a la que se suma la propuesta “La Mesa del Chef”, con capacidad para
cuatro comensales. En este espacio, el chef Mauricio Giovanini elabora y sirve un ment
degustacion especial, en el que posiblemente se podran probar nuevas creaciones que atin

no hayan visto la luz.
https://restaurantemessina.com
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MARBELLA: DESTINO GASTRONOMICO

1* Estrella Michelin
Nintai
Donde el sushi

y la hospitalidad
son los ejes

Nintai cumple cinco anos consolida-
do como el Unico restaurante de co-
cina japonesa de Mélaga con una es-
trella Michelin. A lo largo de este
lustro, el restaurante ha evolucionado
y fruto de esa evolucion estrend la
pasada primavera un nuevo menu
omakase. FOTOS: MIKEL PONCE
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ras un viaje personal a Jap6n, Mar-
cos Granda cred su primer restau-
rante japonés: Nintai en Marbella, li-
mitado a diez asientos exclusivos
alrededor de una barra de madera donde poder
contemplar cémo el itamae corta con sutileza
el pescado y prepara un sushi impecable.
A lo largo de estos cinco afios, el restaurante,
como las personas que integran su equipo y

como los clientes que lo visitan, ha evoluciona-
do, ha recorrido su propio camino. El resultado
se traduce en un nuevo menu omakase deno-
minado Ayumi, que se traduce como ‘el cami-
no recorrido’ y que condensa una cocina forja-
da a través del aprendizaje, la precision y el
mdximo respeto por el producto. Todo ello
unido, por supuesto, a lo aprendido en cuanto
a hospitalidad y excelencia.




Un ment en constante evolucion

El sushi se convierte definitivamente en el eje
de la experiencia. Cada pieza nace del shari, el
arroz, entendido como fundamento absoluto,
sobre el que se construye un discurso culinario
basado en el producto, la técnica y el tiempo,
que dominan los dos chefs vinculados al pro-
yecto desde el primer dia: Manuel Bedoya y
Alberto Igefo.

El ment se despliega como una secuencia na-
tural, donde las piezas de sushi marcan el rit-
mo y se intercalan con elaboraciones que
aportan contraste, profundidad y pausa. Si-
guiendo la filosofia omakase, que significa
‘confia en el chef, el ment evoluciona cons-
tantemente segtn la temporada, la calidad del
pescado y la sensibilidad del dfa. Ayumi pre-
tende emocionar desde la precisién, la pureza
del producto y la armonia del conjunto, es de-
cir, de una ejecucién en sala impecable, dirigi-
da por Christopher Manchado. Sin duda, es
una invitacién a confiar en el proceso y disfru-
tar del camino.

Cada detalle importa

Desde su apertura en 2021, Nintai, que consi-
guid su primera estrella Michelin pocos meses
después, ha construido una propuesta tnica en
torno a la cocina omakase pero también en
torno al concepto japonés de omotenashi, en-
tendido como una hospitalidad profunda, in-
tuitiva y sin expectativas.

Todo sucede en torno a un ritual. Desde la
bienvenida hasta el Gltimo gesto, la experiencia
estd disenada para que el comensal se sumerja

en un presente absoluto, donde cada detalle
importa. Con este nuevo ment, el restaurante
reafirma su identidad: un espacio donde la gas-
tronomia japonesa se interpreta desde el res-
peto, la técnica y la emocién, y donde el verda-
dero lujo reside en la pureza, el tiempo y la
atencion.

Una bodega a la altura

Como excepcionales son la bodega y las dos
opciones de maridaje: Armonia (100€), que
acompana la estructura del ment con una se-
leccién de copas mas reducida, y Maridaje
(160€) enfocado a cada pase del mend con una

seleccion extensa de bebidas, vinos y sakes,
solo vinos o solo sakes, y sin alcohol con algu-
nos tés japoneses y kombuchas de pequeios
productores.

La carta de vinos la componen una seleccion
de un centenar de champagnes, mayormente
de pequenos productores y algunas de las ca-
sas y productores mas reconocidos. A ellos
se suman mds de 150 vinos nacionales e in-
ternacionales, incluidos algunos de Japén, y,
por supuesto, los sakes mds cualitativos y di-
ficiles de hallar. El precio de Ayumi sin mari-
daje asciende a 249€. %

Mas informacion: www.restaurantenintai.com
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EL FUERTE MARBELLA

El Fuerte, inaugurado en
1957, es uno de los hote-
les con mas historia de
Marbella. A lo largo de sus
mas de 60 anos, ha evolu-
cionado hasta convertirse
en un reconocido 5 estre-
llas. Cercano al Casco An-
tiguo y con impresionantes
vistas al mar, destaca por
Su lujo casual, ambiente
exclusivo y acogedor y, por
supuesto, por su selecta
gastronomia.
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on muchos los atractivos de este estable-

cimiento que ha cautivado a numerosas

personalidades y personajes de renombre

alo largo de su historia: ademads de su ex-
celente ubicacion —con vistas a todo el paseo mari-
timo de Marbella y a tan solo 5 minutos a pie de la
Plaza de los Naranjos— cuenta dentro de sus terre-
nos con el Castillo de San Luis, un lugar histérico
que ha sido declarado Bien de Interés Cultural. A
ello se suman sus confortables habitaciones, sus
amplias zonas comunes y un servicio de la mas alta
calidad dedicado a aquellos huéspedes que buscan
el maximo lujo confortable para cuidar su salud,
belleza y bienestar. Entre sus grandes bazas se en-
cuentra también la gastronomia, con diferentes es-
pacios para diferentes momentos.

Le Marché: Experiencia gastron6mica a la carta
Inspirado en un zoco arabe, por la mafiana es un
buffet Gnico con amplia variedad de productos lo-
cales, frescos y con sello de autenticidad y calidad.
Cuenta con su espacio Selected, donde poder dis-
frutar de platos a la carta exclusivos como su Lobs-
ter Roll o Caramel Toast. Ademads, ofrece la expe-
riencia The Art of Breakfast, divida en tres pases
distintos: Raices, Tradicién y Loop & Cake.

Soleo Marbella: Magia y sabor

Este restaurante ofrece cocina de inspiracién medite-
rranea con toques de fusion. Los platos tipicos de la
regién, como los arroces espanoles, los pescados fritos
y los mariscos se combinan con una gama de sabores
mds modernos y actuales. Ademas, todos los platos lu-



cen con una presentacion espectacular y un dise-
fo elegante, junto con un servicio exquisito y pro-
fesional. Digno de mencidn es su disefo, que tras-
lada al comensal a un barco de elegancia clasica.

Levante: A la vanguardia de la tradiciéon
Inspirdndose en la brisa cdlida de la costa andalu-
za, Levante apuesta por una cocina saludable que
se adapta a los productos utilizados y al momen-
to del dia en el que se preparan los platos.

Los platos de moda del restaurante, que utili-
zan ingredientes de temporada de la zona, se
unen a la oferta de platos internacionales que
ya se ofrecen.

Ademis, los diferentes espacios pop-up del res-

taurante ofrecen propuestas tinicas en diferen-
tes ambientes, agregando valor y llevando la ex-
periencia del comensal al siguiente nivel.

Otros espacios gastronémicos

La oferta culinaria se completa con Qahwa
Coffee House, donde disfrutar de la mezcla es-
pecial que elabora el prestigioso barista Adrian
Ferndndez. Mencién aparte merece Kena by
Akiro, el exclusivo rooftop bar ubicado en la
séptima planta del hotel. Bajo la direccién del
chef ejecutivo Luis Arévalo, este espacio com-
bina gastronomia nikkei, cocteleria de autor y
un ambiente sofisticado.¥

Mas informacién: www.elfuertemarbella.com

Qahwa: espacio
dedicado al café
de especialidad

Sentarse a disfrutar de una deli-
ciosa taza de café no es un mo-
mento cualquiera. Representa un
ritual que proporciona un momen-
to de paz, calma y reflexion. Tam-
bién puede representar compartir
ideas, sonrisas y hacer planes. Por
eso, disfrutar de una buena taza
de café no debe ser tratado como
una parte de nuestras rutinas.

El prestigioso barista Adrian Fer-
nandez ha creado una mezcla es-
pecial solo para El Fuerte Marbella
que se extrae de diferentes orige-
nes, logrando que el aroma del
café, las notas que desprende y la
preparacion del café en si se con-
viertan en un ritual en si mismo.
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ENTREVISTA

Mario Cachinero

“Nosotros cocinamos Andalucia dandole algunos toques internacionales”

Tan solo tiene 30 anos pero lleva casi una década en Skina. Llego al restaurante marbelli con 21 y ha lo-
grado forjarse entre sus paredes una solida trayectoria profesional, no exenta de premios. Hemos hablado
con él sobre esa metedrica trayectoria, sobre la propuesta del restaurante que lidera y le hemos pregunta-
do su opinion sobre el boom a nivel de restauracion que esta viviendo la ciudad malaguena donde vive y
trabaja. Esto es lo que nos ha contado. rorLaura MoRALES

ario Cachinero (Carran-
que, Toledo, 1996) comen-
z6 en la Escuela de Hoste-
leria de Toledo y entre los
fogones de una cafeteria fa-
miliar de Usera, y siguié su formacion en
grandes restaurantes como Casa Marcial
(Asturias) o El Carmen de Montesion (Tole-
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do) hasta que se hizo cargo de la direccién
de cocina del restaurante Skina (Marbella)
en septiembre de 2017, para el que logré la
segunda Michelin dos afios después. Entre
sus logros también se encuentra su nombra-
miento como Mejor Chef Joven por la Guia
Michelin Espana en 2022, en la primera edi-
cién de ese premio.

¢Cuando y por qué decidiste ser cocinero? ;vo-
cacion? ;tradicion familiar?

Siempre fui muy inquieto y cuando podia ayu-
dar a mi abuela en la cocina lo hacfa. Me gus-
taba mucho comer y eso fue lo que despertd
mi interés por aprender a cocinar, para que la
gente pudiera disfrutar igual o mas que yo.

Al principio, todo eran incertidumbres y du-



das sobre qué opciones elegir. Como mis no-
tas no eran tan buenas nos decantamos por
una escuela que no tuviera en cuenta las me-
dias y acabé en la Escuela de Hostelerfa de To-
ledo.

¢Qué chefs marcaron tus inicios profesiona-
les?

La verdad es que nunca fui una persona que
buscara referentes o que siguiera especialmen-
te a otros chefs. Pero, si tuviera que destacar
algunos, serfan Arzak, Nacho Manzano y el
gran Martin Berasategui.

Diriges la cocina de Skina desde septiembre
de 2017 pero el restaurante estaba abierto des-
de 2004 y lucia una estrella Michelin desde
2009. ;Como fue tu llegada a un proyecto ya
consolidado con solo 21 afos y la obtencion
en 2020 de la segunda estrella?

Fue un inicio intenso y un camino lleno de

piedras, tanto personales como profesionales.
La falta de experiencia me hizo esforzarme
mucho y, al salir de estudiar sin saber real-
mente de nada, tuve que trabajar sin descanso.
Todo ese esfuerzo me permitié empezar a ha-
cer cosas mas personales. La delicadeza se tra-
baja, y llegar a esos resultados se convirtié en
una de mis pequenas obsesiones.

Seguimos trabajando y, cuando quisimos dar-
nos cuenta, habfamos conseguido dar un paso
gigante: tener dos estrellas en un rinconcito en
el corazén de Marbella.

+Cual es la filosofia que guia tu trabajo?
Dirfa que la importancia de la gente que me
rodea, el trabajo en equipo, el sentido del hu-
mor y el esfuerzo a nivel individual, siempre
compartido con quienes te acompafan y te si-
guen en el dia a dia. También ser perfeccionis-
ta en cada elaboracién que hago, buscando
siempre alcanzar ese nivel de excelencia.

|
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Apunte personal

Un sabor de la infancia: Te diria que en mi
casa habia cosas sencillas, pero ya tenia-
mos algunos platos que nos encantaban.
Por ejemplo, unos espaguetis con ajo que,
una vez hechos, dejabamos que se queda-
ran crujientes en la base. A mi hermanay a
mi nos encantaban.

Un ingrediente que nunca falte en tu cocina:
El ajo, tanto por sus propiedades como por
mi tierra, Toledo, donde creo que es un in-
grediente que no falta en ninguna elabora-
cion y que forma parte de la base de la coci-
na espanola.

En tu nevera de casa siempre hay: Yogurt
griego, ya que tiene muchos beneficios y es
sencillo de combinar.

El maridaje ideal: Una buena compaiiia con
un vino dulce en cualquier rinconcito de
Marbella con mi mujer.

Una mania: El café de la manana.

Un hobbie: Disfrutar del tiempo en familia y
con amigos, salir a comer con mi mujer y
aprovechar al méaximo esos momentos jun-
tos. Siempre me ha gustado mucho patinar,
aunque ahora, por falta de tiempo, lo tengo
un poco aparcado.

En tu playlist suena: Estoy en una etapa en
la que escucho de todo: musica clasica, rap,
reggae, pop... Lo que me pida el cuerpo.
Un destino gastronémico: Asturias, sin
duda.

Un deseo por cumplir: Diria que todavia hay
mucho por delante, pero seria un suefo po-
der visitar muchos de los restaurantes a los
que hoy en dia no puedo ir por falta de tiem-
po, tanto nacionales como internacionales.
Si no se hubieras sido chef... Pues segura-
mente cualquier cosa relacionada con el
arte como la musica, la fotografia o la pin-
tura.
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“HONESTIDAD, PERSO-
NALIDAD Y PLACER SON
TRES CONCEPTOS QUE
FORMAN PARTE DE
NUESTRA FILOSOFIA
COMO RESTAURANTE”

+Como se consigue innovar? ;qué te inspira?
Creo que aqui juegan un papel fundamental el
equipo y la personalidad. Probar productos y
ver qué te sugieren, descubrir ingredientes
que no sean tan tipicos y buscar con ellos algo
diferente y propio.

La experiencia y el tiempo también ayudan a
tener mas claro el enfoque y a seguir una linea
de investigacion y creatividad. Cuando haces
lo que te gusta y estas rodeado de gente que
quiere avanzar cada dia, es facil que la pasién
se convierta en un enorme impulsor de la ins-
piracion.

+Como definirias la cocina que llevas a cabo?
+qué la hace distintiva? ;cual dirias que es tu
sello personal?

Nosotros cocinamos Andalucia, déndole al-
gunos toques internacionales segin nuestro
criterio, con la finalidad siempre de realzar
el producto principal, potenciarlo y conse-
guir que despierte todos los sentidos.

Creo que la distincién siempre estd en la
personalidad. Al final, utilizar productos de
cercanfa y darles toques multiculturales con
raices de la tierra no creo que sea algo tnico,
pero si lo es conseguir que, dentro del estilo
de cocina y la filosofia del propio restauran-
te, el cliente sea capaz de reconocerlo y dis-
frutar del producto principal, manteniendo
siempre un equilibrio. Creo que eso es lo
que nos hace distinguirnos del resto.
Nuestro sello personal es que el producto
tiene que estar presente en todo momento.
El cliente entra en Skina para disfrutar de
cada momento que pasa dentro y conseguir
que, durante ese rato, solo exista el disfrute.

+Qué quieres transmitir a los comensales
con tu cocina?

Honestidad, personalidad y placer. Son tres
conceptos que forman parte de nuestra filo-
soffa como restaurante.

En mi opinién, un restaurante siempre tiene
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que ser capaz de alegrar todos los sentidos:
desde el trato hasta cada bocado, desde el
momento en que el cliente entra hasta que
sale.

+Qué nos vamos a encontrar si decidimos sen-
tarnos a una de las mesas de Skina? ;qué pla-
tos destacarias de esta temporada?
Principalmente, cercania y hospitalidad. Para
nosotros es muy importante que el cliente
sienta que estd en su casa y que abrace nuestra
filosoffa. Después vendran los platos que le lle-
ven a esos sabores que se disfrutarfan en An-
dalucia, pero con esos toques que hacen que
un bocado cambie y pase al siguiente nivel.
Tenemos platos como el gazpacho de piparras
con tomates bastante peculiares, algo que la
gente nota y nos hace saber. Aun siendo un



clasico, tiene muchos detalles que hacen que
no sea el tipico plato.

La gamba thai que hemos creado para este ve-
rano creo que ha sido todo un éxito. Juntamos
un plato frio con bases muy thai, pero ddndole
ese toque de producto local con la gamba
blanca y jugando con la frescura y el alifio de
Andalucia. Tomamos como referencia esa
gamba bien alifada, pero sin perderse por el
camino.

En Skina la bodega es una parte fundamen-
tal de la experiencia. ;C6mo credis el mari-
daje? ;buscais el vino mds a apropiado para
cada plato a posteriori o ya disefas algtn pla-
to pensando en el vino con el que maridara?
sofrecéis algan tipo de maridaje sin alcohol,
que tanto se estd empezando a demandar?

Para los maridajes, Marcos Granda y el equipo
de sala son fundamentales, ya que ellos crean,
desde la méxima profesionalidad, la combina-
cién y el momento de cada acompainamiento.
Creemos que hay que dar opciones, pero sin
perder el norte. No dejamos de incorporar
propuestas nuevas si vemos que realmente
funcionan y son una buena combinacién, pero
nunca pondremos nada que no esté al nivel
que queremos solo porque responda a deter-
minadas tendencias.

+Te supone algun tipo de presion estar al fren-
te de la cocina del restaurante mas galardo-
nado de Marbella?

Creo que la mayor presion nos la ponemos
nosotros mismos, pero nunca por los galardo-
nes, sino por querer mejorar y crecer sin de-

pender de factores externos como el recono-
cimiento o los elogios.

+Qué dirias que tiene esta ciudad malaguena
para que esté inmersa en un auténtico boom
a nivel de restauracién?

Tenemos tanto cliente nacional como inter-
nacional, eso te da otro nivel de exigencia ya
que muchos de nuestros clientes van a mu-
chos restaurantes de todo el mundo, y creo
que eso hace que el nivel de los profesionales
suba y crezca cada afio.%

SKINA

Av. Cénovas del Castillo, 9 - 29601 Marbella (Malaga)
Tel.: 604 486 303

www.restauranteskina.com
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Tributo a los 50 anos de la Nueva Cocina Vasca
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SAN SEBASTIAN Sei e ol

GASTRONOMIKA
EUSKADI BASQUE
- COUNTRY

No sera una edicion mas. Sera el
momento de mirar atras para en-
tender como empezo todo y hacia
donde va la cocina. Y es que la
282 edicion del decano de los
congresos gastronémicos —que
se celebrara del 5 al 7 de octubre
en el Palacio Kursaal de San Se-
bastian— tendra como lema ‘La
chispa que prendio el fuego’ y
mirara al movimiento que en
1976 genero una energia que
acabaria teniendo una influencia
enorme y ayudaria a reescribir la
historia de la cocina espafiola
contemporanea.
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an Sebastian Gastronomika
Euskadi Basque Country vol-
verd a convertir la capital gui-
puzcoana en el centro de
atencién gastronémico mun-
dial con una edicién en la que
no sélo se contard con algunos de los nombres
mds destacados de la cocina internacional, sino
que bajo el lema ‘La chispa que prendid el fue-
go’, también recordara la herencia y la influen-
cia de la Nueva Cocina Vasca en el afio en el
que se cumple el 50 aniversario de este movi-
miento. Un movimiento que no solo cambié la
cocina vasca, sino que ayudo a reescribir la his-
toria de la cocina espafola contemporénea.
Nacida en 1976 la Nueva Cocina Vasca supuso
un cambio de paradigma en la culinaria espa-
fiola abriéndola al mundo y haciéndola cémpli-
ce de otros grandes movimientos gastronémi-
cos internacionales. Para celebrar este hito, San
Sebastian Gastronomika 2026 reunird a algu-
nos de los fundadores de esta revolucién, como
Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, Tatts Fom-
bellida, Ramén Roteta, Karlos Arguifiano,
Martin Berasategui e Hilario Arbelaitz, pero
también a grandes figuras internacionales,
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El ‘Gueridon de oro’
recaera en Luis Gutiérrez

Luis Gutiérrez, responsable de The Wine Ad-
vocate en Espaia, recibira el Gueridén de Oro
por su decisiva contribucion a cambiar la his-
toria reciente del vino espaiiol.

Desde que asumié en 2013 la valoracién de
los vinos del pais, el perfil de los mejor pun-
tuados ha evolucionado de forma notable,
abriendo oportunidades a jovenes viticultores
y bodegueros, situando en el mapa zonas an-
tes olvidadas y devolviendo reconocimiento a
grandes casas histéricas, especialmente en
Rioja, que atravesaron ainos dificiles en tiem-
pos dominados por la superconcentracion.

Premio de Periodismo
Gastronédmico
Pau Alborna i Torras

El Premio Pau Alborna i Torras sera para la
periodista ruso-estadounidense Anya von
Bremzen, una de las grandes divulgadoras in-
ternacionales de la cocina espaiiola. Entu-
siasta de la cocina vasca desde comienzos de
los afios 2000, dedico diez aios de trabajo a
The New Spanish Table, un libro fundamental
para entender y proyectar la riqueza culinaria
espanola en Estados Unidos. En su prélogo,
de hecho, agradece la ayuda de varios coci-
neros vascos. Von Bremzen ha escrito sobre
gastronomia en medios como The New Yor-
ker, Los Angeles Times, Chicago Tribune y
The New York Times, ademas de revistas es-
pecializadas como Food & Wine y Travel +
Leisure. Y ha ganado tres premios James Be-
ard, considerados como los 'Oscar' gastroné-
micos en Estados Unidos.
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como Pierre Gagnaire y Michel Troisgros.

La mirada de San Sebastidn Gastronomika
Euskadi Basque Country se posard también
sobre la herencia y la influencia de la Nueva
Cocina Vasca en generaciones posteriores,
con la participacién de algunos de los cocine-
ros mas grandes que llegaron después y que
encontraron en aquella revoluciéon un camino
abierto. Algunos han reconocido abiertamente
la influencia de la Nueva Cocina Vasca en sus
trayectorias, como Gastén Acurio, impulsor
de la proyeccion internacional de la cocina pe-
ruana. Habrd ademds un espacio destacado
para recordar el papel fundamental de Luis
Irizar, el Maestro, figura imprescindible para
comprender el origen, el fondo y la dimensién
humana de todo aquello.

Representacion internacional

Desde Rimini llegara Jacopo Ticchi, chef de
Da Lucio*, una de las voces mds singulares
de la nueva cocina italiana del mar. Su traba-
jo ha situado en primer plano el aprovecha-
miento integral de las piezas y una lectura
contemporanea del Adridtico que se aleja de
los cddigos clésicos de la trattoria marinera.
También se incorpora Mauro Colagreco,
chef de Mirazur*** (Menton, Francia), un
restaurante construido alrededor de un eco-
sistema: huertos propios, calendario lunar,
biodiversidad y cocina de frontera entre
Francia, Italia y la memoria argentina de Co-
lagreco. El mapa internacional se completa
con Poul Andrias Ziska, al frente de Paz**,
en Torshavn, Islas Feroe. Una propuesta que



nace de un territorio extremo donde las téc-
nicas tradicionales y el paisaje forman parte
de su adn culinario.

Figuras nacionales

San Sebastian Gastronomika 2026 suma una
destacada representacién nacional. Joan Roca,
desde El Celler de Can Roca***, regresard como
una de las figuras centrales de la cocina con-
tempordnea espafiola. La joven cocinera Iris
Jordan, desde Ansils* en Anciles, Huesca, lleva-
rd al Kursaal la fuerza de una cocina pirenaica
que ha encontrado en la montaia del valle de

Benasque una via propia de expresion. Tam-
bién estardn Paco Pérez, cuya trayectoria en
Miramar**, en Llanc¢a (Girona), ha construido
una lectura mediterranea profundamente liga-
da al mar de la Costa Brava; Paco Roncero, des-
de su restaurante madrileiio del Casino de Ma-
drid; Francis Paniego, representante de la
memoria riojana contemporénea en El Portal
de Echaurren**, en Ezcaray (La Rioja); Josean
Alija y su cocina delicada en Nerua* (Bilbao); y
Quique Dacosta, quien desde Dénia (Alicante)
ha hecho del Mediterraneo la base conceptual
de uno de los grandes restaurantes europeos.

Martin Berasategui recibira
el Premio Homenaje

El gran homenaje sera para Martin Berasa-
tegui, que cumple medio siglo como cocine-
ro. Un tributo hecho desde el respeto, la ad-
miracion y el carifio a una figura que forma
parte de la historia viva de la gastronomia.
Representa el nexo de union entre aquellos
iniciadores y todo lo que ha venido después.
Su trayectoria lo confirma: su casa de Lasar-
te-Oria mantiene las tres estrellas Michelin y
su carrera sigue siendo una de las mas séli-
das y reconocibles de la cocina vasca con
restaurantes abiertos en diferentes partes
del mundo. Un cocinero que ha sabido con-
vertir la ambicion en método sin dejar de so-
nar a casa porque ha mantenido siempre las
raices en Donostia conjugando la alta coci-
na, con sus 12 estrellas Michelin, con su di-
mensién popular.

Principales ponentes
espanoles participantes

Andoni Luis Aduriz, Behat Ormaetxea,
Edorta Lamo, Elena Arzak, Erlanz Gorosti-
za, Francis Paniego, Hilario Arbelaitz, Iris
Jordan, Javier Diaz, Joan Roca, Jon Gil Za-
rate, Josean Alija, Juan Azorin, Juan Carlos
Capel, Luis Alberto Lera, Luis Gutiérrez,
Martin Berasategui, Pablo Loureiro, Paco
Pérez, Paco Roncero, Paolo Casagrande,
Pedro Subijana, Quique Dacosta, Ramén
Roteta, Tatus Fombellida y Xune Andrade.
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Georgia sera el
pais invitado

Georgia, pais invitado de Gastronomika
2026, llega como una de las grandes co-
cinas europeas atn por descubrir. Forja-
da durante siglos en el cruce entre Orien-
te y Occidente y marcada por las rutas
comerciales de la antigua Ruta de la
Seda, su cocina combina una identidad
profundamente arraigada con una sor-
prendente modernidad: abundancia ve-
getal, fermentaciones, aprovechamiento
y una forma de entender la mesa que hoy
resulta plenamente contemporanea.

Novedad: se celebrara la
final del VI Campeonato
de Pintxos de Gipuzkoa

Por primera vez, San Sebastian Gastrono-
mika acogera la final del tradicional Cam-
peonato de Pintxos de Gipuzkoa que or-
ganiza la Asociacion de Empresarios de
Hosteleria de Gipuzkoa con el apoyo del
Departamento de Turismo, Comercio y
Consumo del Gobierno Vasco y del De-
partamento de Turismo de la Diputacion
Foral de Gipuzkoa.

Ane Ruiz, la directora ejecutiva de Hoste-
leria Gipuzkoa, ha destacado que “la in-
corporacion del Campeonato de Pintxos a
San Sebastian Gastronomika Euskadi
Basque Country nos permite dar mayor vi-
sibilidad al talento de nuestros profesiona-
les en uno de los mejores escaparates
gastronoémicos posibles y seguir poniendo
en valor el pintxo como una de las gran-
des sefas de identidad de nuestro territo-
rio. Queremos que este campeonato siga
creciendo y consolidandose como una re-
ferencia para el sector y para la promo-
cion de la gastronomia guipuzcoana”.

Los establecimientos finalistas elaboraran
sus propuestas el 7 de octubre en el Pala-
cio Kursaal, ante un jurado profesional
compuesto por especialistas del ambito
gastronémico, periodistas y representan-
tes del sector. El jurado concedera el pre-
mio al Mejor Pintxo o Banderilla de Gipuz-
koay a la Mejor Propuesta de Cocina en
Miniatura, ademas del pase al Campeona-
to Estatal de Pintxos y Tapas, que se cele-
brara un afio mas en el marco de Madrid
Fusion. En conjunto, el campeonato re-
partira 6.000€ en premios.
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El bacalao, uno de los ejes de esta edicion

Pero Gastronomika 2026 no se limitard a mirar
hacia atras, como anunci6 Benjamin Lana, el
director del congreso, en la presentacion cele-
brada en el espacio Kofradia - Itsas Etxea del
muelle de San Sebastian: “Gastronomika serd
este afo mds experiencial, mds basado en el
show me que en el tell me. El congreso pre-
tende también seguir mirando mucho al mar
porque queremos seguir siendo los mejores y
para eso tenemos que serlo en las cosas en las
que no nos pueden copiar, y el mar es una de
ellas”.

Asi, esta edicién incorporard el primer En-
cuentro Internacional del Bacalao, que reuni-
rd durante el martes 6 de octubre a cocineros,
historiadores, escritores, cientificos, represen-
tantes de la industria y profesionales de dis-
tintos paises con un objetivo comtn: recupe-

gastronor
EUSKADI

Bacalao al pil-pil de
Beinat Ormaetxea

rar el protagonismo gastronémico, histérico y
cultural de uno de los productos més influ-
yentes de la historia de la alimentacién.

El encuentro nace con vocacién de continui-
dad para poner en valor un ingrediente que
durante siglos sustent6 economias, impulsé
rutas comerciales y dio forma a algunas de las
grandes tradiciones culinarias de cuatro con-
tinentes, pero cuyo consumo ha ido perdien-
do presencia entre las nuevas generaciones.
“Con este encuentro queremos devolver al
bacalao el lugar que merece en la conversa-
cién gastronémica internacional. No solo ha-
blamos de un ingrediente extraordinario, sino
de un producto que ha marcado la historia de
la alimentacion, del comercio y de numerosas
culturas culinarias. San Sebastian Gastrono-
mika quiere convertir este proyecto en un es-
pacio permanente de reflexion, divulgacién e



innovacién en torno al bacalao” sefialan des-
de la organizacion del congreso.

La programacién combinara historia, gastro-
nomia, divulgaciéon y showcookings con un
amplio abanico de actividades que permitirdn
descubrir mejor las cerca de sesenta especies
de bacalao existentes y conocer platos tradi-
cionales de paises donde este pescado ocupa
también un lugar central, como Noruega, Is-
landia, Portugal, Italia, Brasil, Cabo Verde o
Nigeria.
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Se hablara asimismo del trabajo de las mujeres
en la industria bacaladera en tierra y de la si-
tuacién actual del sector.

Entre las ponencias destacan las de figuras
como el chef Josean Alija (Nerua*, Bilbao) que
hablara sobre ‘Alta cocina y bacalao: tradicion,
ocaso y vanguardia’ o el escritor estadouni-
dense Mark Kurlansky, autor de ‘El bacalao:
biografia del pez que cambi6 el mundo’, que
incorporard al congreso una mirada histérica
y cultural especialmente conectada a este pro-

El legado de la Nueva
Cocina Vasca

Pedro Subijana: “Cuando tu llegas a un si-
tio en el que las cosas funcionan de una
manera determinada no puedes llegar y
romperlo todo. Tienes que sumarte y sumar.
Creo que preparamos un terreno propicio
para eso y ese es uno de los tesoros mas
grandes que ha dejado la Nueva Cocina
Vasca. Ese apoyo, esa colaboracion y ese
corporativismo”.

Karlos Arguiiiano: “Dejamos una enciclo-
pedia abierta y barata para que todo el
mundo pueda disfrutar de nuestro trabajo y
nuestra experiencia. Lo hemos puesto todo
boca arriba para que todo el mundo pueda
ir mejorando”.
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Gastronomika volvera a coronar la mejor cocina con AOVE

El idilio entre la alta gastronomia, el mejor aceite de oliva virgen extray el
congreso San Sebastian Gastronomika - Euskadi Basque Country suma
un nuevo capitulo. La Diputacion Provincial de Jaén ha convocado la XXIII
edicién del Premio Internacional de Cocina con Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra “Jaén Paraiso Interior”, uno de los certamenes culinarios mas presti-
giosos y consolidados del panorama nacional e internacional. =
El concurso persigue un objetivo claro: estimular la creatividad de los pro- ¥
fesionales de los fogones y promocionar las virtudes gastronémicas del
AOVE jiennense. Cada participante podra presentar una tinica receta de
autor que debe tener como requisito indispensable la utilizacién, al menos,
de uno de los aceites distinguidos con el sello “Jaén Seleccion 2026”.

Los ocho seleccionados se batiran en duelo el miércoles 7 de octubre por
la manana en el marco de San Sebastian Gastronomika. El jurado estara
compuesto por los chefs Francis Paniego del restaurante El Portal de
Echaurren**, Paco Roncero del restaurante Paco Roncero Restaurante** y
Ferran Polls del restaurante Solo (Almeria) en calidad de ganador de la pa-
sada edicion. A ellos se suman los periodistas especializados en gastrono-
mia Mitxel Ezquiaga, periodista de El Diario Vasco y Alberto Granados, pe-
riodista y director de la revista gastronémica Gastroplanet. También
formaran parte del jurado Francisco Javier Lozano Blanco, Diputado Dele-
gado del Area de Promocién y Turismo que actuara como Presidente y Vi-
cente Lopez, técnico del Area de Promocion y Turismo que actuara como
Secretario.

El ganador o ganadora del certamen, ademas del reconocimiento del sec-
tor, se llevara un premio en metalico de 8.000 euros y una placa conmemo-
rativa para su establecimiento.
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ducto. Su vinculo con la cultura vasca y con el
bacalao lo convierte en una de las voces mas
transversales del programa.

La cocina vasca tendrd un papel central en el

encuentro con una sesion dedicada a la identi-
dad, el recetario, el oficio y la vigencia del ba-
calao en una de sus grandes culturas gastrond-
micas. El showcooking reunird a Javier Diaz,
de Alhambra (Pamplona); Befiat Ormaetxea
(Jauregibarria, Amorebieta); José Gil Zarate
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(Ahantz-Espacio Gastrondémico, Ugao Mira-
balles); y Pablo Loureiro (Casa Urola, San Se-
bastidn). Sus intervenciones para el titulo
‘Anatomfa vasca del Bacalao’ permitirdn reco-
rrer las distintas formas de entender el bacalao,
desde la tradicién popular y la memoria culi-
naria hasta la técnica profesional y las interpre-
taciones actuales del producto.

Como colofén, San Sebastian Gastronomika
propondrd que el 6 de octubre sea reconocido

como Dia Mundial del Bacalao, una iniciativa
nacida en Donostia con vocacion internacio-
nal.

Y habrd incluso una sorpresa histdrica e iconi-
ca: la nao San Juan llegara por primera vez al
puerto de Donosti. Esta réplica del ballenero
vasco del siglo XVI, llegard con un cargamento
de bacalao seco que conectard el congreso con
la memoria maritima y comercial del Pais Vas-
co. Durante los dias del encuentro, ese bacalao
podré adquirirse a las puertas del Kursaal, con-
virtiendo el homenaje al producto en una ex-
periencia abierta a la ciudad y en un puente
entre la historia y la gastronomia.

La importancia de los cuchillos

La cuchilleria tendrd este afio un protagonis-
mo inédito en San Sebastian Gastronomika
como uno de los oficios esenciales que sostie-
nen la alta cocina. De la mano de Rafz Culina-
ria Castilla-La Mancha y la marca de excelen-
cia Legado Artesano, el congreso pondra el
foco en el cuchillo no solo como herramienta,
sino como pieza de precision, objeto artesano
y prolongacion de la mano del cocinero,

con tres talleres especializados y una mesa re-
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donda en el Auditorio Principal dedicados a su
fabricacién, geometria, técnicas de corte, afila-
do y mantenimiento.

Tabernas y Parrillas

El escenario alternativo dedicado a las tabernas
evolucionard a partir de esta edicién hacia un
formato mas experiencial y pasara a llamarse
Tabernas y Parrillas. Su programacién crecera
con degustaciones y propuestas formativas. En-
tre ellas, destacard la presencia de los primos
Arregi, Elkano y Kaia-Kaipe, que estaran por
primera vez juntos y desvelardn los secretos de
su célebre rodaballo con parrilla en directo.
Ademds, el domingo se celebrara un homenaje
al txipirdn, con al menos siete platos distintos
elaborados por otros tantos restaurantes reno-
vadores, aquellos que los crearon o los elevaron
a los altares gastrondmicos.

El valor de los ostatus y el talento joven
Ademds, el congreso acogeré un encuentro
para poner en valor los ostatus (bares, restau-
rantes o establecimientos de hostelerfa munici-
pal que actiian como el centro de la vida social
y punto de encuentro en los pueblos pequeios
del Pais Vasco y Navarra) de la mano de la Di-
putacién de Gipuzkoa.

El congreso alumbra también este afio el En-
cuentro de talento joven Gastronomika Off, en
el que participaran 50 jévenes de toda la penin-
sula 50 afios después de la Nueva Cocina Vas-
ca. Un espacio patrocinado por Alimentos de
Esparia y pensado para compartir ideas, crear
conexiones y tomar el pulso a las nuevas ten-

dencias de la gastronomia. Un espacio mas cer-
cano y participativo en el que el futuro del sec-
tor tendrd voz propia.

Experiencias gastronomicas irrepetibles
El martes por la noche tendra lugar una cena
inédita para aproximadamente 50 comensales,
Masters&Comanders, concebida como un en-
cuentro gastrondmico excepcional en torno a
tres elementos: el producto, el fuego y el vino.
La iniciativa retine por una noche las parrillas

de La Ctpula de El Capricho (n°1 de World’s
101 Best Steak Restaurants 2026), Laia Erretegia
(n°3) yJulidn de Tolosa (n°6), tres casas con una
personalidad propia pero unidas por una misma
filosofia: la busqueda de la excelencia alrededor
de la carne, la seleccién del producto y el domi-
nio de la parrilla. El objetivo no es plantear una
cena convencional, sino construir una experien-
cia gastrondmica irrepetible, en la que tres de
los mejores especialistas en carne y fuego del
mundo ante un grupo muy reducido de comen-
sales.

Durante esta edicién también se va a crear un
pintxo en homenaje al 50 aniversario de la Nue-
va Cocina Vasca, con el apoyo del Cabildo de
Tenerife y el Instituto del Pintxo. Y de la mano
de Fomento San Sebastidn se realzaran dos acti-
vidades: Una comida-ponencia disruptiva con
Quique Dacosta y su equipo dentro del progra-
ma Cooking Innovation, para hablar de la coci-
na como sistema operativo de innovacion.

Y otra comida-sobremesa para poner en valor a
algunos de los cocineros emergentes en la nue-
va cocina donostiarra.

Con una edicién que mira al origen para seguir
avanzando, Gastronomika volvera a reunir me-
moria, talento, producto, reflexién y emocién. Y
recordar que a veces una chispa basta para en-
cender un cambio que ya no se apaga.
Asimismo, San Sebastian Gastronomika -
Euskadi Basque Country seguird contando
con un espacio dedicado a la feria profesio-
nal. ¥

VYR|87



LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL Y LA DIGITALIZACION EN EL SECTOR DEL VINO

Algortmos vy taninos

Llevo mas de 40 anos oliendo corchos, y 0os confieso una cosa: nunca pensé que acabaria hablan-
do de algoritmos y de taninos en el mismo articulo. Pero esto es lo que hay. La inteligencia artificial
ha entrado en nuestras vidas por la puerta grande y sin llamar. Y en el sector del vino, también.
Pero, no creo que haya venido a quitarnos el trabajo. Viene a quitarnos excusas.

POR JAVIER CAMPO
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para hablar de todo esto, empe-
cemos por lo basico. Por la tie-
rra. Durante siglos, nos hemos
guiado por la experiencia, por
el calendario lunar, por el ojo
entrenado para saber cudando
hay que vendimiar o cuando hay que esperar o
por la intuicién. Hoy en dia, la intuicién convive
ya con sensores que miden la humedad del suelo
cada media hora, drones que sobrevuelan las ce-

pas “mirando” a ver si las plantas tienen estrés hi-
drico y modelos predictivos que anticipan que el
mildiu ataque a tu vifia con mds antelacién que
Roberto Brasero en la tele hablando del tiempo.

El vifiedo ya no es solo vino y paciencia

Ya hay bodegas en muchas zonas, como por
ejemplo en Rioja o Penedés, que estan trabajando
con plataformas digitales dedicadas a la agricultu-
ra que cruzan datos climdticos, satelitales y de
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suelo para decidir qué parcela debe ser regada y
podada o a qué parcela no hay que hacerle
nada. Y esto siempre lo ha hecho el enélogo.
No tocar nada muchas veces es la mejor deci-
sion. La diferencia es que ahora la confirmacion
nos llega desde un algoritmo.

;Y esto sustituye al endlogo? Pues sinceramen-
te, creo que no. Lo ayuda y libera de ciertas la-
bores més pesadas y tediosas mirando al suelo y
al cielo practicamente todo el dfa, sin darle
tiempo a otras cosas importantes como decidir
con criterio. Y el criterio, no lo da una maquina.
Por lo menos, atin no sabe hacer del todo bien.
Pero, tiempo al tiempo.

La bodega convertida

en una cloud de datos

Cuando empezamos a escudrifiar el trabajo de
la bodega, esto se pone interesante. La fermen-
tacién, que en muchos casos hasta no hace de-
masiado tiempo era casi un acto de fe, ahora
esta monitorizada en tiempo real y con medi-
ciones muy precisas. Temperatura, densidad,
poblacién de levaduras o evolucién de los azd-
cares. Todo queda registrado y, sobre todo,
todo se puede corregir antes de que sea dema-
siado tarde.

Y esto que a muchos les hubiera parecido cien-
cia ficcién no hace tantos afios, es pura ciencia

y operativa estratégica. Y nos guste o no, la ope-
rativa es lo que separa a una bodega que factura
de una que sobrevive a base de cierto romanti-
cismo que luego no se convierte en beneficio.
Puedo afirmar que he visto proyectos de bode-
ga donde la digitalizacién del proceso producti-
vo no ha restado ni un 4pice de “artesania” al
producto final. Al contrario de lo que se pueda
pensar, ha permitido repetir los aciertos y no
repetir los errores. Basicamente lo que llevan
haciendo los endlogos durante toda la vida,
pero ahora la memoria que antes dependia de
una libreta de bodega y de la propia del bode-
guero, ahora estd perfectamente controlada en-
tre bites y displays.

El marketing del vino

se reinventa por narices

Aqui es donde el sector se ha llevado el mayor
bofetén. Y también donde mas se resiste a mi-
rar una realidad que tiene enfrente. Las reglas
del juego han cambiado. Durante décadas el
vino se ha vendido por una etiqueta bonita, una
historia familiar durante no se sabe cuéntas ge-
neraciones y un sumiller con buena labia. Pero
eso ya no basta. El consumidor de hoy, sobre
todo el que tiene menos de cuarenta anos y
cada vez bebe menos, pero bebe mejor, busca la
informacion en la red antes de comprar, hace

una comparativa online, lee resenas y decide
muchas veces sin pisar una bodega o probar un
vino.

La inteligencia artificial generativa ha llegado
para ayudar a las bodegas a contar su historia
de una forma mas rapida y mucho mas seg-
mentada, con contenidos personalizados de-
pendiendo del cliente, recomendaciones de
maridaje automatizadas (qué horror por la par-
te que me toca), chatbots que resuelven dudas
sobre una afiada si mirar el reloj, porque el al-
goritmo no duerme aunque el bodeguero o el
comercial sf lo haga. Herramientas de andlisis
predictivo que anticipan que vino se va a ven-
der mejor y en qué época del ano, ahorrando
errores de produccién que antes se pagaban
muy caros.

Pero hay que tener cuidado, porque aqui hay
una trampa en la que caen muchas bodegas. Y
es el escribir o describir sin alma un vino con
nuestra amiga la inteligencia artificial. Y dejad-
me deciros, por la parte que me toca, que un
texto generado sin criterio se nota a la legua. La
tecnologfa nos puede dar velocidad y datos.
Crear contenido con facilidad y sobre todo co-
modidad. Pero la voz, la que conecta con el
cliente final, la sigue poniendo una persona y
no un avatar. Quien delegue eso por completo,
va a vender menos seguro.
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La experiencia del cliente puede

mejorar sin perder demasiado el alma

En la bodega, en la tienda y en el propio res-
taurante, la digitalizacién también ha cambia-
do algunas reglas. Cartas de vinos digitales
con recomendaciones inteligentes, sistemas
que sugieren el maridaje segun el plato, apps
que permiten al cliente escanear una etiqueta
y acceder al instante a la ficha técnica comple-
ta de la afnada.

Todo esto no sustituye al sumiller de sala. En
algunos casos, lo complementa y, en el mejor
de los casos, lo hace parecer més brillante por-
que llega a la sala con la informacién ya masti-
cada y reciente. Atrds ha quedado la virtud de
la memoria para poder ejercer la sumillerfa.

En la bodega, en el turismo enolégico, pasa lo
mismo. Experiencias inmersivas, recorridos
virtuales por el viiedo antes o durante la visita,
sistemas de gestion que optimizan las reservas
y evitan esos colapsos tipicos de los fines de se-
mana o épocas estivales. La tecnologia bien
usada, no despersonaliza la visita de la bodega.
Ayuda a las personas a prepararla mejor para
que, cuando llegue el visitante, el tiempo que
pasa con el equipo humano sea el que de ver-
dad cuenta.

Lo que la inteligencia artificial

no puede hacer

Y aqui llego a la parte que mds quiero defen-
der, porque llevo toda mi vida viviendo de
ello. Ninguna mdquina cata vinos. Ninguna
mdquina siente o hace sentir la emocién de
abrir una botella. Ninguna maquina transmi-
te pasién contando por qué ese pago en con-
creto o esa orientacion, da un vino distinto a
la parcela de al lado.
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La inteligencia artificial procesa datos. El vino
en cambio, sigue siendo memoria, territorio,
oficio, trabajo, esfuerzo y personas. Lo que
cambia no es la esencia del producto, sino la
manera en que llegamos a hacerlo mejor, con-
tarlo mejor y venderlo mejor. Quien entienda
la tecnologfa como una amenaza, se quedard
mirando como pasa el tren. Quien la entienda
como una herramienta mas en la bodega, junto
a una barrica o una pipeta, le sacara ventaja
que el que no la usa tardara afos en alcanzar.

La formacién es el eslab6n

que nadie nombra

De todo aquello que rodea la digitalizacion del
sector, hay una parte que se comenta poco y
que a mi, como formador, me toca de cerca.
De nada sirve contratar una suscripcion de un

mes a la mejor inteligencia artificial, comprar el
sensor mds caro o inscribirse en la plataforma
de andlisis mas sofisticada si nadie en la bodega
sabe interpretar o utilizar la informacion que
esa herramienta le estd dando.

He visto inversiones tecnoldgicas notables
aparcadas en un cajon porque nunca se recibié
la formacion correcta y necesaria para sacarle
el maximo partido a la herramienta. La tecno-
logfa no falla casi nunca. Lo que falla es la pla-
nificacién y la interaccion de quien va a usarla.
Esto exige un cambio de mentalidad tan im-
portante como el propio cambio tecnoldgico.
El endlogo y el bodeguero, deben aprender y
entender que debe conocer los datos igual que
reconoce la variedad por la hoja. Y el equipo
comercial necesita entender el andlisis de datos
igual que conoce las técnicas de venta.

No hace falta que se conviertan en ingenieros,
pero si que pierdan el miedo. Las academias,
las escuelas de hostelerfa, las facultades de eno-
logfa y los propios consejos reguladores tienen
aqui una responsabilidad que todavia no han
asumido del todo, aunque vayan avanzando.
Deben acompariar la digitalizacién con una
formacidn real y no con una charla de dos ho-
ras para quedar bien en la memoria anual.

Pequeias bodegas, grandes decisiones

Se suele hablar de la inteligencia artificial como
si solo estuviera al alcance de las grandes bode-
gas, con departamento de I+D propio, y es un
error que conviene desmontar cuanto antes.
Muchas de las herramientas mds ttiles hoy son
accesibles, escalables y, sobre todo, baratas,
comparado con lo que costaban hace cinco
anos. Una bodega familiar de tamaio medio



puede permitirse un sistema de reservas inteli-
gente, una herramienta de generacién de con-
tenido para sus redes sociales, o un panel de
control que le diga en que mercado estd ven-
diéndose mejor alguno de sus vinos.

La diferencia no la marca el tamano de la bode-
ga. La marca la actitud de quien la dirige. Co-
nozco proyectos muy pequefitos que han sabi-
do introducir herramientas digitales de manera
progresiva sin necesidad de perder el foco en lo
esencial para ellos. Y también conozco bodegas
grandes que siguen gestionando su relacién con
los clientes y el mercado como si estuviésemos
en 1995. El tamano de la bodega y su potencia
econdmica ayudan, pero no es la variable que
decide quién se queda atrds o no.

El futuro ya esta descorchado

El sector del vino espafiol, con su enorme di-
versidad de denominaciones de origen, proce-
dencias y su tejido ingente de bodegas familia-
res, tiene ante si una oportunidad muy clara en
lo que se refiere a digitalizarse sin renunciar a
su singularidad. No se trata de convertir una
bodega en una start-up. Se trata de usar las he-
rramientas que existen en la actualidad para to-
mar mejores decisiones, contar mejor una his-
toria y llegar a un consumidor que cada vez
bebe menos, pero exige mas.

La inteligencia artificial no va a hacer mejor
vino. De hecho, no va a hacer vino porque no
puede. Pero puede ayudar a que las personas
que si lo hacen tomen mejores decisiones y co-

metan menos errores para llegar a mas gente
con menos esfuerzo. El resto, la parte que de
verdad importa, va a seguir dependiendo de la
tierra, del clima, del oficio y, sobre todo, de las
manos que han cuidado las cepas durante ge-
neraciones. Y para que quede claro, por si se
nos habia olvidado, eso, de momento, ningtin
algoritmo lo sabe hacer.

Si me preguntan si la inteligencia artificial va a
cambiar el sector del vino, mi respuesta es si.
De hecho, ya lo est haciendo. Pero no va a sa-
ber descorchar una botella con quien amamos.
Personas: 1 Algoritmo: 0.3

Todas las imagenes de este articulo han
sido generadas por inteligencia artificial
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Vibrante y cautivadora
biografia literaria

Zamora Company refuerza
su estructura en EE.UU.,
Canada y Latinoamérica

|

Planeta Gastro lanza la biografia novelada del gran
chef francés Paul Bocuse, creador de la Nouvelle
Cuisine, con motivo del afio de su centenario.

En esta vibrante y cautivadora obra, Gautier Battis-
tella, reconocido novelista y ex periodista de la Guia
Michelin, nos cuenta la épica historia de Paul Bocu-
se, el chef méas embleméatico del siglo XX. Combi-
nando el estilo narrativo con un profundo conoci-
miento de la alta cocina, Battistella pinta un retrato
del hombre que revolucioné la gastronomia france-
sa y mundial, y convirtié a los chefs en estrellas cul-
turales. Basado en una extensa investigacion, testi-
monios personales y archivos histéricos.

Gautier Batti

Treducciia de josep Naria P

BOC

Convirtid la cocina en un arte, su nombre
en leyenda y 5u vida en una novela

i

Presentada la primera planta de
desalcoholizacion de vino de Aragon

Zamora Company, compania propietaria de Li-
cor 43, Ramon Bilbao o Martin Miller’'s Gin, entre
otras marcas de vinos y espirituosos premium,
ha reforzado su estructura de liderazgo con la
incorporacion de Mike Howard y André Duarte
como responsables de los cluster de Norteamé-
rica y Latinoamérica, respectivamente.

Los nombramientos responden a la apuesta de
la compafiia por fortalecer su capacidad de ges-
tion regional y acelerar la ejecucion de su estra-
tegia de crecimiento en dos regiones prioritarias
para su desarrollo internacional.

Destilerias San Valero ha presentado en Carifiena la primera planta de desalcoholizacién de
vino de Aragén, para elaborar vinos 0,0 o de baja graduacion, los llamados vinos NOLO (No
and Low Alcohol). Esta nueva linea permite a las bodegas responder a una demanda creciente
del mercado y abre la puerta a incorporar estos vinos a la D.O. Carifiena, al elaborarse en su
zona de produccion y tras la modificacion y aprobacion de su pliego de condiciones realizada.
La nueva planta cuenta con una capacidad de procesamiento de hasta 2.000 litros por hora y
puede producir mas de 10 millones de litros al afo.

Colaboracion estable para impulsar la cultura del vino en la hosteleria
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La Organizacién Interprofesional del Vino
de Espana (OIVE), Hosteleria de Espafa y
la Federacion Espafola del Vino (FEV) han
firmado una alianza de colaboracion esta-
ble para impulsar la cultura del vino en el
canal hostelero, reforzando el papel de
bares, restaurantes y establecimientos
Horeca como espacio privilegiado de
descubrimiento, experiencia y valoriza-
cién del vino espafiol.

Se desarrollaran proyectos de formacion,
turismo enogastronémico, sostenibilidad,
consumo responsable y apoyo a la Espa-
fAa rural.

La iniciativa parte de una realidad comparti-
da: el vino y la hostelerfa contribuyen de
forma decisiva a la proyeccion de la Marca
Espafia, a la dinamizacién de los territorios
y a la creacion de experiencias vinculadas
al disfrute, la calidad y la convivencia.
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Jerez se presenta en Barcelona como ‘Capital Espanola de la Gastronomia 2026’

El Ayuntamiento de Jerez or-
ganizo el pasado 14 de sep-
tiembre en el restaurante Azul

Rooftop Barceloneta de Barce-
lona, dirigido por el chef Ro-
main Fornell, un acto como
‘Capital Espaiiola de la Gastro- s
nomia 2026’. El objetivo del en- FUNPADOR ™

SHERR Y CASK

cuentro fue proyectar la identi-
dad culinaria, cultural y
turistica de Jerez en la capital
catalana y reforzar los vinculos
entre estas dos ciudades con
una destacada cultura gastro-
némica y turistica.

La presentacion estuvo presi-
dida por la alcaldesa de Jerez,
Maria José Garcia-Pelayo, y el
alcalde de Barcelona, Jaume
Collboni, acompanados por el

director general de Grupo Emperador International Brands, Angel Pifia y el chef

Javier Muioz.

La alcaldesa adelanté que el impacto para la ciudad desde su proclamacion al-
canza ya los 33,5 millones de euros. Fundador, patrocinador del acto y una de las
grandes bodegas histdricas de Jerez, particip6 junto a su nueva gama de vinos

Torre de Macharnudo by Harveys y sus combinados de brandy Fundador.

Daia apuesta por una

mixologia consciente

La mixologia
mindful se abre
paso como una
de las nuevas
tendencias de la
coctelerfa. Una
forma de disfru-
tar del ritual, la
creatividad y el
momento, sin
necesidad de in-
corporar alcohol.
Daia Slow Beach
Hotel Conil,
apuesta por esta
tendencia de la
mano de Tavira Rooftop Bar, un escenario frente al mar y con
los atardeceres de Cadiz como telén de fondo. Tavira incorpo-
ra a su propuesta una seleccion de mocktails desarrollada bajo
la direccion creativa del reconocido bartender internacional
Diego Cabrera.

UMusic Hotel Madrid recibe
la certificacion GF Destinations

Ubicado en pleno corazon de la capital, UMusic Hotel Madrid ha obtenido
la certificacion GF Destinations otorgada por Gluten-Free Food Program
(GFFP) convirtiéndose en el primer hotel de Europa certificado bajo este
programa. Asi, aporta a los viajeros que siguen una alimentacién sin glu-
ten una mayor tranquilidad a la hora de disfrutar de la propuesta gastrono-
mica del hotel, gracias a protocolos especificos, personal formado y con-
troles orientados a reducir el riesgo de contacto cruzado.
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Anecoop recibe un
premio a la innovacion
agroalimentaria

AgroBank, la linea especializada de CaixaBank
para el sector agroalimentario, ha entregado a
Anecoop el Premio a la Innovaciéon Agroalimen-
taria 2026 en la Comunidad Valenciana y Re-
gion de Murcia, en reconocimiento a su apuesta
por la transformacion tecnolédgica de los proce-
s0s productivos y por un modelo que combina
innovacion, eficiencia y sostenibilidad.

Se trata de la primera edicion de unos galardo-
nes que se estructuran en un total de once pre-
mios territoriales y una gala nacional que se ce-
lebrara el préximo 1 de diciembre en el Basque
Culinary Center de San Sebastian.

Ecole Ducasse ofrece nuevos
cursos centrados en los vegetales

A la vez que la gastronomia continuia evolucionando hacia unos enfoques
mas centrados en los vegetales, Ecole Ducasse amplia su oferta de forma-
cién profesional con tres nuevos programas intensivos que se pondran en
marcha en la primavera de 2027. Los nuevos programas reflejan algunas de
las transformaciones mas importantes que estan redefiniendo actualmente
la industria: Essentials of Naturalité, Vegan Pastry Essentials y Les Essentiels

de la Péatisserie Vegane.
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Restaurante Gamberro elabora

cuatro vermuts artesanos

De la cocina del Restaurante Gamberro
de Zaragoza (1 sol Repsol y Recomen-
dado en Guia Michelin) solo salen elabo-
raciones propias (por €so, por ejemplo,
no hay pan). Como explica su sumiller,
Julio Canales, la obsesion del espacio
por elaborar todo ‘in house’ les ha lleva-

do a elaborar su vermut ‘madre’ desde
cero, para poder controlar todo el proce-
so. El resultado son cinco vermuts (Solar,
Fuego, Sangre, Negro y Aragdn), con
perfiles diferentes y un mismo sello: tra-
bajar una referencia conocida y dotarla
de nuevos aires sin perder su esencia.
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Lustau y Seinorio de Montanera invitan a disfrutar del aperitivo

nacion de dos vinos de Jerez: un Amontillado,
seco y con caracter, y un Pedro Ximénez, dul-
ce y sedoso, a los que se suma una seleccién

100% Ibérico loncheado a mano (80 g cada
uno), dos sobres de Lomo de Bellota 100%
Ibérico loncheado (100 g cada uno), una So-

Lustau, una de las bodegas mas emblematicas
del Marco de Jerez, y Seinorio de Montanera,
referente en la elaboracion de ibéricos de be-

liota de la D.O.P. Dehesa de Extremadura, han
lanzado un estuche regalo de edicion limitada.
El estuche incluye dos vasos de degustacion,

un mandil, dos sobres de Jamén de Bellota

brasada de Bellota 100% Ibérica (170 g), elabo-
rada con cabecero de lomo y papada de cerdo
ibérico puro de bellota; y una botella de Vermut
Rojo Lustau. Este vermut parte de una combi-

de diez botanicos. Su equilibrio entre notas
dulces, amargas y especiadas acompaiia es-
pecialmente bien la intensidad y untuosidad de
los ibéricos de bellota.

Castilla Termal recibe el
Premio Herencia Ribera

Se buscan los mejores
cocineros y camareros

Roquetas de Mar (Almeria) sera la sede de la primera semifinal de
la nueva edicion del Concurso Cocinero y Camarero del Afo. La
cita tendra lugar el préximo 1 de diciembre y reunira a algunos de
los mejores profesionales emergentes de la cocina y la sala de
Espana. Los tres primeros clasificados de cada concurso conse-
guiran una plaza para la gran final y se sumaran a los selecciona-
dos en la segunda semifinal, que tendra lugar el 4 de marzo de
2027 en Cambrils (Tarragona). La Gran Final se celebrara en mar-
zo de 2028 en el marco de Alimentaria+Hostelco.

El Consejo Regulador de la D.O. Ribera del Duero ha reconocido a Castilla
Termal con el Premio Herencia Ribera por su contribucion al fortalecimien-
to y prestigio del territorio como destino de enoturismo de calidad, su
compromiso con la recuperacion y puesta en valor del patrimonio histori-
CO Y su apuesta por la excelencia, la identidad y la diferenciacion. El presi-
dente de Castilla Termal, Roberto Garcia, recogié el galardén el pasado 4
de septiembre de manos de Enrique Pascual, presidente del Consejo Re-
gulador de la D.O. Ribera del Duero.
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DO.CA.

RIOJA

Como Denomina-
cion de Origen na-
ci6 en 1925 y fue la
primera en obtener
el reconocimiento
de “Calificada”, en

1991. Hoy en dia sus
vinos gozan de gran

fama y reconoci-
miento mundial.

JAMON &
EMBUTIDOS
IBERICOS

Los jamones y em-
butidos ibéricos son
productos carnicos
de alta calidad, ela-
borados a partir del
cerdo de raza ibéri-
ca, una especie au-
téctona de la Pe-
ninsula Ibérica.

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

GASTRONOMIC
FORUM
BARCELONA

El salon, que se celebraréa del
2 al 4 de noviembre por pri-
mera vez en el recinto Gran
Via de Fira de Barcelona, reu-
nira a mas de 450 empresas
expositoras.

D.0. TORO

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

VINOS DE ALTA GAMA
Y EDICIONES LIMITADAS

El mercado de los vi-
nos de alta gama 'y
ediciones limitadas
representa la cumbre
de la enologia. Estos
vinos no solo estan
pensados para el de-
leite de coleccionis-
tas y sibaritas, sino
que frecuentemente
se revalorizan con el
tiempo, convirtiéndo-
se en auténticas pie-
zas de inversion li-
quida.
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SIIIEE I!IM Chateau Lean, s/n, Torrelavit (Ben)
Tel. 93 817 7690 - jeanleon@ijeanleon.com

s WWW.jeanleon.com

LA MAXIMA EXPRESION
DE UN ORIGEN QUE
NOS HACE UNICOS.

Vinos ecoldgicos del Penedes que capturan
la historia y el caracter singular de la bodega,
preservando el auténtico legado de Jean Leon.

RGANIE WINE
... WINErMODERATION

ELEGIR | COMPARTIR | CUIDAR
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https://jeanleon.com/

Mucho Mas es la gama de vinos que ha experimentado mayor crecimiento dentro del catalogo de Félix Solis.
Desde el 2019, Mucho Mas ha recibido mas de 50 medallas de oro en los concursos mas prestigiosos, a nivel
nacional e internacional. Te invitamos a disfrutar de su calidad y diversidad: tinto, blanco, rosado, espumoso,
Mucho Mas Gold 'y 0,0%.

& Best Producer .
ﬂ AUN 1 i Sp&il‘l

muchomaswine.com



https://muchomaswine.com/
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