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D
espués de la pausa vera-

niega y de vuelta a la acti-

vidad del día a día le pre-

sentamos una nueva edición de

Paladeando correspondiente a

septiembre de 2021.

Contamos con una entrevista al

Director de Espirituosos de España,

Bosco Torremocha, donde nos

habla del compromiso de este sector

centenario con el consumidor y la

responsabilidad. Compromiso con

ofrecer productos de calidad y

hacerlo con responsabilidad y

fomentando un consumo responsa-

ble de bebidas alcohólicas. 

También nos habla de las deman-

das sectoriales planteadas para vol-

ver al crecimiento y recuperación

económica y del empleo tras la pan-

demia del Covid-19.

La chef Pepa Muñoz, nos cuenta

en su entrevista como ha sido la

evolución de su cocina desde que

comenzará su andadura en el año

2003 con su restaurante “El Qüenco

de Pepa”.

Alejandro Tuero, Chef de paste-

lería especializado en postres de

restaurante, nos habla en esta

entrevista de su trayectoria repleta

de paradas en grandes pastelerías

y cocinas, de sus creaciones, pro-

ductos imprescindibles en sus ela-

boraciones, del futuro de la paste-

lería... y nos obsequia con la receta

de su magnifico postre “Lleche”.

Otros contenidos de gran interés

de este número son los reportajes

de la Taberna Arzábal, el Restau-

rante Justa Rufina de Azotea

Grupo y la reapertura del mítico

Zalacaín de la mano del Chef Iñi-

go Urrechu.

Aguas de Fuensanta celebra el

175 Aniversario de la declaración

de sus aguas como minero-medici-

nales por sus propiedades terapéu-

ticas y su composición única.

Como novedad editorial les propo-

nemos el libro del gastrónomo Marc

Grossman, “Nuev a  York .Las

recetas de culto”, recoge los gran-

des clásicos de la comida neoyor-

quina, cuenta con 130 recetas e

incluye recomendaciones de lugares

para disfrutar de esta comida en

la ciudad de Nueva York.

Las páginas especiales están dedi-

cadas al Congreso B armans

Cumbre 2021, que celebrará su

IV Edición en Oviedo el próximo

19 de octubre. 

Entre las actividades previstas a

realizar en el marco de este Con-

greso les hablamos de la Ruta del

Cóctel en Asturias y del Con-

curs o de  C óc te les  Barmans

Cumbre. La coctelería en nuestro

país es un área cada vez más pro-

fesionalizada, son parte del áuge

de la gastronomía, que reclama su

espacio y reconocimiento. 

Nuestro agradecimiento a todos los

profesionales y empresas que han

participado en este número de

Paladeando correspondiente a la

edición de septiembre.

Nos volvemos a encontrar el pró-

ximo mes de diciembre, con nuevos

contenidos de interés para el sector.

¡Feliz Lectura!  ◊

Edita:
Working Comunicación

Directora:
Guadalupe Zapico

Redacción:
María Álvarez, Ana Fernández,
Antonio González y Arturo Sariego

Diseño y Maquetación:
Carlos Pereiro   

Contacto y suscripciones:
Edificio José Antonio Coto.
Polígono de Olloniego, Parcela B- 51
33660- Oviedo – Asturias.
Teléfono: 984 285 651
Email:
paladeando@revistapaladeando.com

Depósito Legal:
AS 00213-2021

Los artículos que se publican son
propiedad de la empresa editorial
quedando prohibida su reproducción
total o parcial sin la autorización
expresa.

La empresa editorial no se hace
responsable de la opinión de sus
colaboradores.

Revista trimestral impresa en España

A propósito de

Paladeando...

Editorial...



4 PALADEANDO Nº2 - Septiembre 2021

Hostelería, Restauración y Bebidas Premium

PALADEANDO

Bosco Torremocha, director de Espirituosos
de España.

Pepa Muñoz, chef y propietaria del
Restaurante El Qüenco de Pepa.

Taberna Arzabal, la esencia de la mejor
cocina española.

Justa Rufina, el nuevo proyecto
gastronómico de Azotea Grupo.

Zalacaín reabre sus puertas bajo la dirección
del chef Íñigo Urrechu.

Alejandro Tuero, chef de pastelería
especializado en postres de restaurante.

Nueva York, las recetas de culto. El libro del
gastrónomo Marc Grossman.

Las legumbres, alimento saludable,
sostenible y necesario.

Ángel León crea una nueva técnica para
cocinar arroz con productos del mar.

Fuensanta, 175 Aniversario de su agua
como minero-medicinal.

Barmans Cumbre - Ruta del Cóctel 2021.

Watermelon Summer Punch, la propuesta de
Luca Anastasio.

Historia de la Coctelería, por Alberto
Rodríguez.

Manzanillas, Terruños y Cocktails, por
Francisco Javier Pérez Ruiz.

.................SUMARIO

6

12

16

20

24

33

36

38

40

42

28

52

16

20

38

52

60

58

60


