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PALADEAND

A propésito de

Paladeando...

omenzar un nuevo proyecto

es siempre dificil e inquie-

tante, y més aun en tiem-
pos del Covid-19, pero el equipo de
Working Comunicacién ha con-
seguido aunar esfuerzos y hacer
posible esta realidad.
Nace larevista Paladeando con
la finalidad de convertirse en des-
tacada referencia informativa del
sector Horeca y difusién de la cul-
tura gastronémica en Espana.
Con clara vocacién de permanencia
y de convertirse en una plataforma
de difusién y encuentro para todos
los profesionales que conforman el
sector. Una Guia de referencia
imprescindible para conocer los
diversos modelos de negocio con
sus profesionales, productos, ten-
dencias y distribucién que operan
de manera activa en nuestro pais.
Esta publicacién, trimestral y 4mbi-
to nacional, ofrecera una visién glo-
bal de la gastronomia, sus profe-
sionales, productos y distribucion.
En este primer nimero contamos
con una entrevista al Presidente
de Hosteleria de Espana, donde
refleja la critica situacién que el
sector estd viviendo consecuencia
de la pandemia. Los datos del sec-
tor, necesidades y acciones de futu-
ro que se deben de tomar a corto y
medio plazo.
El chef Nacho Manzano nos cuenta
en su entrevista la historia de éxito
de su restaurante Casa Marcial.

La carne de caza de la mano de
ASICCAZA, la de vacuno de la
mano del chef fﬁigo Urrechu, los

25 afios de la DO Sierra Méagina,

la historia de la pasteleria de Tofio
Argiielles, la iniciativa Acuicultura
de Espana o el revolucionario cere-

al marino descubierto por el chef
Angel Leén... junto con otros
muchos reportajes y articulos de
opinidén, conformar este primer
numero de Paladeando.

Las paginas especiales estan dedi-
cadas a las nuevas tendencias en
cocteleria a través de articulos y
presentaciones de una gran varie-
dad de cécteles. La cocteleria en
nuestro pais es un area cada vez
mas profesionalizada, son parte del
auge de la gastronomia, que recla-
ma su espacio y reconocimiento.
Paladeando estara disponible en
la web y en edicién impresa. El lec-
tor puede acceder al formato online
con descarga gratuita desde la web
y el que lo prefiera recibir la edicion
impresa mediante suscripcion.
Nuestro agradecimiento a todos los
profesionales, empresas e institu-
ciones que han participado en el
numero cero y arranque de esta
publicacién gastronémica. Gracias
a su confianza, apoyo y colabora-
cién hoy la revista Paladeando
es una realidad.

Nos volvemos a encontrar el pro-

x1imo mes de junio, con nuevos con-

tenidos de interés para el sector. ¢
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José Luis Yzuel, Presidente de
“Hosteleria de Espana”

25 Aniversario de la Denominacién de
Origen Aceite Sierra Magina

Acuicultura de Espana, una iniciativa
promovida por APROMAR

Nacho Manzano, Chef Restaurante Casa
Marcial

El Chef ifiigo Urrechu y la Carne de
Vacuno

Carne de Caza, Naturalmente Sostenible,
por ASICCAZA

ASUMAD renueva su Junta Directiva,
Carmen Garrobo reelegida presidenta

Coconut Espresso Martini realizado por Luca Anastasio, Bartender, Beverage Consultant & Hospitality Coach

Escuela Espafnola de Cata, formacion
especializada para Sumilleres

La vision de la Sidra, por el sumiller Juan
Luis Garcia

Angel Leén, Chef del Restaurante
Aponiente

INFUSION DE CAFE Y AROMAS

Tofno Argielles, de la pasteleria Arglelles
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Presidente de “Hosteleria de Espana”

‘“Necesitamos ayudas directas en
la linea de los principales paises
europeos de nuestro entorno”

esde 2017 es el presidente de Hosteleria de

Espaiia. ; Qué balance puede hacer de estos

anos al frente de la entidad?
Estamos a punto de finalizar la legislatura de cuatro
afios y es un buen momento para hacer balance. Han
sido anios de cambios. Desde el punto de vista orga-
nizativo vivimos una gran transformacién con la nue-
va designacién de la organizacién (pasé de Federacién
Espaniola de Hosteleria a Hosteleria de Espana). Esto
fue una metamorfosis integral, que se dejé ver en la
filosofia de la organizacién con un mayor peso de
nuestras asociaciones, un crecimiento en represen-
tatividad y un impulso de los servicios. En este pro-
ceso nos hemos visto inmersos en esta crisis sin pre-
cedentes que nos ha obligado a adaptarnos a las nece-
sidades del sector, pero que centrandonos en los aspec-
tos positivos ha dejado claro la tremenda importancia
de la hosteleria, que antes de la crisis suponia el
6,2% del PIB. Hemos mostrado también la inmensa
unidad de este sector y su capacidad de movilizacién
y de adaptacion.
¢ Qué paso por su cabeza aquel 14 de marzo de 2020
cuando se anuncio el confinamiento y el cierre de
la hosteleria?
Las cosas con la perspectiva del tiempo se ven de una
manera muy diferente. En ese momento eres consciente
de la gravedad de la situacién, pero ni muchisimo
menos podiamos imaginar la magnitud que iba a tener,
ni desde el punto de vista sanitario, ni econémico.
Desde ese momento la hosteleria no ha conseguido
alcanzar una nueva normalidad en ningin momento.
Después de este ano tan dificil con todas las res-
tricciones y limitaciones de horarios, aforos, cierre
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"Hosteleria Segura’

Desde Hosteleria de Espaiia, ¢ qué planes de actua-
cion se han puesto en marcha desde el inicio de
la pandemia?

Desde nuestra organizaciéon hemos intentando cum-
plir nuestra misién de defensa sectorial. En este sen-
tido nuestra labor se ha diversificado en diferentes
ambitos. La hosteleria desde el primer momento hizo
un importante esfuerzo porque sus negocios fuesen
seguros y se adaptasen a las medidas higiénico-sani-
tarias, con un cumplimiento riguroso de todas las
normas de aforo, distancias de seguridad y desinfec-
cién. En este sentido, desde Hosteleria de Espana
presentamos desde el comienzo el sistema integral
que integra el sello “Hosteleria Segura”, que mediante
un sistema de declaracion responsable los hosteleros
se comprometen a cumplir una serie de requisitos
de limpieza, salud e higiene necesarios para una ‘hos-
teleria segura’ que permita aportar confianza a tra-
bajadores y clientes desde que entran en el local
hasta que salen del mismo. Asimismo hemos tenido
una constante colaboracion con todos los sectores de
la cadena de valor, para buscar las maximas sinergias
posibles y construir un mensaje comun con necesi-
dades y reivindicaciones que trasladar a las diferentes
Administraciones. Fruto de estas colaboraciones tam-
bién hemos avanzado en acciones que puedan con-
tribuir a la recuperacion del sector, como el Plan
Integral de Gastronomia, que cuenta con la colabo-
racién de grandes chefs de la talla de Ferran Adria,
Joan Roca o Andoni Luis Aduriz, todos ellos perte-
necientes a Eurotoques. Recientemente también
hemos coordinado a un grupo de empresas que ha
presentado un macro-proyecto al Programa de impul-
so de proyectos tractores de Competitividad y Soste-
nibilidad Industrial. Se trata de una alianza historica
de cuatro empresas lideres del sector de la hosteleria
que tiene como objetivo conseguir la modernizacién
y digitalizacién del sector.

La formacion siempre ha sido necesaria para que
los profesionales del sector estén al dia, conozcan
nuevos equipamientos y modelos de gestion para
modernizar sus negocios, ¢ esta situacion que esta-
mos viviendo es una oportunidad para que el sector
se forme, se recicle y conozca nuevas formas de
mejorar la gestion de su negocio?

Sin lugar a dudas la formacion es un pilar funda-
mental para el futuro crecimiento del sector. Estamos
trabajando en este sentido y creemos que todas las

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium
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crisis ofrecen su oportunidad de mejora y, sin lugar
a dudas, la formacién va experimentar una gran
mejoria. No sélo en el personal, tanto de sala y de
cocina, que seguro que en el corto plazo van a tener
una mayor cualificacién, sino que esta profesionali-
zacién también se va a notar en los procesos de ges-
tién, que son fundamentales para optimizar el resul-
tado de un negocio.

Hablemos de la transformacién digital en la hos-
teleria tan necesaria en estos tiempos, ¢sen qué
niveles de digitalizacion se encuentra el sector?
Este es otro de los puntos en los que el sector estaba
trabajando antes de esta crisis y que se ha visto obli-
gado a implementar por la propia necesidad, pero
queda mucho trabajo por hacer. Como comentaba
antes, desde Hosteleria de Espana lideramos un Clus-
ter de Digitalizacion, del que ha salido la presentacién
del MDI cuyo objetivo es definir y ejecutar un conjunto
de planes que permita acelerar el proceso de trans-
formacion digital del sector hostelero de nuestro pais.
Este objetivo y los planes concretos estan alineados
con las directrices de la Union Europea y con el PLAN
DE RECUPERACION, TRANSFORMACION Y
RESILIENCIA del Gobierno de Espana.
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total de la hosteleria en algunas
comunidades auténomas, cierres

este sentido valoramos las princi-
pales ayudas recibidas por parte

perimetrales entre ciudades y pue- “Es prioritario que del Gobierno central hacia el sector:

blos, ¢cual es la situaciéon actual
del sector?

La situacion sigue siendo muy com-
plicada para el sector, porque como

nos dejen trabajar,
la hosteleria ha

ERTE e ICOS, pero desafortuna-
damente no son suficientes. Nece-
sitamos ayudas directas en la linea
de los principales paises europeos

) . demostrado que :
td comentas, no hay una armonia de nuestro entorno, donde incluso
en los criterios y esto dificulta SOmos el peso de la hosteleria es mucho
mucho la capacidad de organizar y 9 menor al que tiene en nuestro pais.
responsables

buscar soluciones al problema. En
cualquier caso, después de un afo
el sector se encuentra seriamente
afectado. Ten en cuenta que la falta de turismo, las
continuas restricciones, el miedo de los propios clientes
e incluso el teletrabajo, nos han impactado de manera
directa.

¢Qué impacto en cifras deja el Covid-19 en la hos-
teleria un afo después desde que comenzo la pan-
demia?

El ano 2020 pasar4 a la historia como el mas dramatico
en cifras para el sector. Aproximadamente 85.000 loca-
les bajaron la persiana de manera definitiva porque
no tenian mas pulmén financiero. Hay que tener en
cuenta que el sector ha soportado una caida media de
la facturacion de mas del 50%, lo que se materializa
en pérdidas de 67.000 millones de euros. El impacto
en el empleo es dramatico también, ya que no sélo
hay que ver la pérdida de puestos de trabajo directos,
sino que toda la cadena de valor esta afectada direc-
tamente por la hosteleria. Entre directos e indirectos
podriamos estar hablando de la pérdida de 1 millén
de empleos.

Tenemos en puertas la semana santa y el verano,
écomo ve la situacion para el sector en los proximos
meses?

Por naturaleza soy una persona optimista e intento
ser positivo pensando en el futuro, pero es dificil hacer
prondsticos porque todo pasa por la vacunacién y por-
que las empresas reciban las ayudas que necesitan
antes de ahogarse.

Hablemos de las ayudas recibidas
hasta el momento desde el gobier-
no y las administraciones regiona-
les en apoyo al sector, sen qué
medida han contribuido a minorar
la situacion del dia a dia de los hos-
teleros, sus locales y el manteni-
miento de sus trabajadores?

Es indudable que todas las ayudas
son bien recibidas y contribuyen a
la permanencia de los negocios. En
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“Somos un sector
con una enorme
resiliencia que en
toda esta crisis no
ha parado de
adaptarse”

Tal es el caso de Alemania con ayu-
das directas del 75% de la factura-
cién perdida o Francia con 10.000
euros por mes cerrado.

Ante la falta de ayudas directas, el sector hostelero
esta presentando reclamaciones patrimoniales a tra-
vés de dos despachos profesionales, ;qué nos pue-
de decir de esta iniciativa?

Nosotros animamos a todos los hosteleros a que
hagan valer sus derechos, que pasa por recibir indem-
nizaciones por las pérdidas sufridas por las decisiones
tomadas por las Administraciones. En este sentido,
a través de nuestras asociaciones, estamos informan-
do a los hosteleros de las diferentes opciones que
hay en el mercado. Algunas de ellas contemplan sélo
demandas ante los Tribunales, ya sea por actuaciones
de las CCAA o del Gobierno central, y otros, como el
Despacho Cremades & Calvo-Sotelo, contemplan la
puesta en marcha de una via de negociacién y recla-
macién con las Administraciones, que agilizaria los
tramites y acortaria los plazos. Esta via es muy
interesante porque el sector necesita liquidez de
manera inmediata.

Se pide desde el sector la puesta en marcha de un
Plan de Rescate, sen qué consistiria ese paquete
de medidas necesarias para mantener la actividad
del sector y contribuir asi a evitar el cierre definitivo
de muchos locales y empresas?

Solicitamos medidas de apoyo en diferentes ambitos:
higiénico-sanitario, empleo, apoyo a la estructura
empresarial sectorial y estimulos a
la demanda. En ese ultimo aspecto
es de vital importancia la aplicacién
de bonos de activacién de la deman-
da a familias y empresas, la reduc-
cién temporal del IVA en Hosteleria
y la elaboracién de un Plan Estra-
tégico de la Gastronomia, que
hemos presentado al Ministerio de
Turismo. Otras medidas como la
ampliacién de 2 afios en los periodos
de carencia de la financiacién reci-

bida por motivo del COVID-19, bonificacién fiscal en
costes de arrendamientos y suministros y bonificacion
fiscal en impuestos especiales y tasas municipales,
ayudarian a la supervivencia de muchas empresas
que estdn en una situacién critica.

En su opinidén, después de un aino de pandemia y
con los datos de actividad del sector que manejan,
squé medias de manera prioritaria se deberian de
poner en marcha para que el sector realmente pueda
afrontar este afio 2021 y mantener su actividad?

Es prioritario que nos dejen trabajar. La hosteleria
ha demostrado en todo este tiempo que somos res-
ponsables y hemos acatado todas las normas higiéni-
co-sanitarias establecidas y todas las restricciones.
Por eso, solicitamos un consenso en las medidas que
nos permita ejercer nuestra actividad con las maximas
medidas de seguridad, tanto para trabajadores como
para clientes. Los propios datos del Ministerio de
Sanidad han demostrado que no somos responsables
de los contagios. El 2,3% de los contagios se han pro-
ducido en hosteleria, frente al 15% en los encuentros
en domicilios.

¢ Cabe esperar cierta esperanza de recuperacion
este afo 20217

Lamentablemente no estd en nuestras manos y todo
pasa por el proceso de vacunacién, que podria permitir
una mayor movilidad e incluso podria permitir una
cierta recuperacién del turismo internacional del que
tenemos una gran dependencia.

A qué retos deberan de enfrentarse los negocio de
hosteleria tras la pandemia?

Esta crisis ha traido algunas tendencias muy marca-
das, que seguramente se impongan a corto y medio
plazo. La digitalizacién esta a la cabeza, para mejorar
los procesos, tanto de producciéon como de comerciali-
zacién. Se van a producir nuevos momentos de consumo
que supondran nuevas oportunidades de emprendi-
mientos, y la comida a domicilio y para llevar seguira
experimentando un auge que se sumara a la oferta
integral de los negocios. Por ultimo, nos encontraremos
con una hosteleria con una gestién muy mejorada, en
la que la eficiencia en los procesos y la profesionaliza-
cién van a primar.

Con un estilo de vida como el que haciamos en los
bares y restaurantes hasta la llegada de la pande-
mia, ¢ viviremos el resurgir del sector y empresarios,
trabajadores y clientes volveremos a ser capaces
de retomar de nuevo ese estilo de vida que tanto
nos gusta?

La hosteleria forma parte de nuestro estilo de vida y
cultura, por lo que no sélo estamos defendiendo la
supervivencia de un sector que es el sustento de millones

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium
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de familias, sino que luchamos por algo que forma parte
de nuestro ADN. A nuestro favor juega que somos un
sector con una enorme resiliencia, que en toda esta
crisis no ha parado de adaptarse, no sélo a los continuos
cambios normativos, sino reinventandose continua-
mente. Espafia tiene una cultura de bares tnica, que
es envidia del resto de los paises, y que seguro que no
se va a perder. Somos el sector que mas felicidad genera,
y seguro que volveremos a hacerlo.

El reparto de comida a domicilio vive un momento
de efervescencia debido a la pandemia y a las res-
tricciones en los locales de hosteleria, ¢el Delivery
ha venido para quedarse o sélo es un salvavidas
por la situacion que vivimos?

Es indudable que el delivery ha experimentado un
crecimiento enorme por la propia necesidad del sector.
Era una tendencia que iba avanzando muy poco a
poco y que algunos establecimientos tenian reticencias
en incorporar, pero que por estas circunstancias se ha
impuesto. En cualquier caso se trata de una oferta
complementaria, que en una situacién excepcional,
como es esta, puede estar ayudando mucho a los nego-
cios, pero que en una situacién de normalidad es una
linea de ingresos complementaria, pero que nunca va
a sustituir a la oferta principal, que es la comida en
el propio local.

¢Qué huella dejara esta pandemia en los profesio-
nales del sector de la hosteleria?

Es indudable que esta pandemia va a dejar huella en
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toda la sociedad y supondra una serie de cambios que

nos impactaran a todos, y esto es extensible a los pro-
fesionales del sector.

SAlgun mensaje para los clientes de hosteleria en
tiempos de Covid-19?

El principal mensaje es de absoluta gratitud por haber-
nos apoyado durante todo este afio, por haber seguido
acudiendo a nuestros locales en busca de un poquito
de normalidad y de la felicidad que siempre han encon-
trado alli, tan necesaria en estos duros momentos.
Asimismo queremos aprovechar para recordar que
nuestros locales son espacios seguros donde se cumple
con rigurosidad todas las normas higiénico sanitarias
establecidas.

¢ Qué le diria a esos profesionales que tenian previsto
emprender su negocio o iniciar su carrera profesional
en el sector de la hosteleria y por el Covid-19 han
visto truncada su iniciativa?

Les diria que esto es un parén en sus planes, pero
que no deben renunciar a su proyecto. Tarde o tem-
prano volveremos a la normalidad y la sociedad estara
deseando volver a los establecimientos que ya estan y
a toda la nueva oferta que pueda surgir.

Cuando esta situacion pase y volvamos a la norma-
lidad, ¢puede llegar el sector a sufrir un déficit de
profesionales?

Creemos que no. Creemos que el futuro pasa por un
sector mas profesionalizado, con una oferta que se
podra cubrir, sin lugar a dudas. ¢

El Aguila recomienda el consumo responsable

NV EL
AGUILA
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DO SIERRA MAGINA

os olivareros y cooperativas

de Sierra Méagina, veinti-

cinco anos después, siguen
manteniendo su apuesta por la cali-
dad como forma de obtener un
mayor valor por el aceite virgen
extra que elaboran.
El 15 de Diciembre de 1.995 se
publicaba en el BOJA la Orden de
la Consejeria de Agricultura con el
Primer Reglamento del Consejo
Regulador de la Denominacién de
Origen Sierra Magina, que se rati-
ficaria por la Unién Europea en
1999 cuando le fue otorgada la pro-
teccion comunitaria. En este inicio
solo comprendia 14 términos muni-
cipales, y no fue hasta el ano 2007
cuando la Comision Europea apro-
b6 la modificacién del Pliego de
Condiciones para incluir el término
municipal de La Guardia de Jaén.
En sus inicios, cuando las alma-
zaras estaban en plena moderni-
zacién de su maquinaria, se inte-
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graron las ATRIAS de la comarca
bajo el Consejo Regulador, de for-
ma que se realizaba el control de
plagas en la comarca, tratamiento
de mosca y recomendaciones de
tratamientos sostenibles, trabajo
que se sigue desarrollando actual-
mente bajo la figura de la gestiéon
integrada de plagas.

Rafael de la Cruz Moreno, que era
Delegado de Agricultura en Jaén
en 1995, fue el primer Presidente

Actualmente hay
24 entidades
dentro del Consejo
Regulador y 50
marcas activas
certificadas

25° Aniversario

del Consejo Regulador, cargo que
ostentd hasta 2006 que fue relevado
por Salvador Contreras Gila. El
6rgano de gobierno lo componen
desde el inicio doce vocales, seis en
representacion de los agricultores,
y otros seis en representaciéon de
los elaboradores y envasadores. Se
eligié6 Bedmar como sede del Con-
sejo Regulador, y en 2009 se consi-
guié inaugurar un edificio que es
el Centro de Interpretacién del
Aceite de Sierra Magina.

Desde los inicios el Consejo Regu-
lador realizé un importante trabajo
con los agricultores, almazaras y
cooperativas para mejorar la cali-
dad de los aceites obtenidos, y es
a partir de 2010 cuando comienzan
a llegar reconocimientos nacionales
e internacionales para las diferen-
tes marcas, a través de la apuesta
por los aceites de cosecha tempra-
na. Hoy en dia los aceites de Sierra
Magina destacan por el numero de

reconocimientos recibidos, y por la
gran apuesta por la cosecha tem-
prana, que en la campana 2020-
21 ha supuesto la elaboracién de
mas de 200.000 kg por 15 almaza-
ras diferentes.

La Denominacién de Origen sigue
siendo una herramienta para la
diferenciacién de los aceites de oli-
va virgen extra producidos por sus
almazaras y cooperativas inscritas.
Actualmente hay 24 entidades
dentro del Consejo y 50 marcas
activas certificadas, con un volu-
men de envasado en torno a
2.200.000 litros.

Recientemente se ha constituido la
Fundacién Certioleo para realizar
el control de los aceites conjunta-
mente con las DOP Sierra de Segu-
ray Cazorla, y la nueva IGP Aceite
de Jaén. Ademas Magina ha con-
seguido ser una de las 12 figuras
de calidad diferenciada reconocidas
por el gobierno de China en su
acuerdo con la Unién Europea.
La promocién ha sido un eje muy
importante dentro del trabajo del
Consejo Regulador, con participa-
cién en las principales ferias agro-
alimentarias, catas, promociones
en punto de venta, viajes de prensa
y bloguers..., con el fin de dar a
conocer los aceites de oliva de Sie-
rra Magina entre los consumidores.
Destaca entre la promocién las
Fiestas del Olivar y del AOVE de
Sierra Magina, con 20 ediciones
realizadas, siendo el marco donde
se entregan los premios a la calidad
y comercializacién de la Denomi-
naciéon de Origen, contando con la
colaboracién de la Consejeria de
Agricultura, Diputacién de Jaén y
Caja Rural de Jaén.

Este aniversario llega en una com-
plicada situacién, tanto por la pan-
demia, como por los bajos precios
del aceite, y las dificultades para
la exportacién generados por los
aranceles de Estados Unidos, asi
como la amenaza del olivar inten-

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

* Tienda virtual on line
aove.sierramagina.org

* Libro conmemorativo del 25
aniversario.

* Ciclo de Conferencias y
Jornadas informativas dentro
de la iniciativa Aula de
Magina.

* Mayor difusién de la cultura
del aceite, asi como
interaccion con consumidores
y seguidores de los aceites de
oliva virgen extra de Sierra

Actividades Conmemorativas del 25° Aniversario

Magina, a través de la
creacion de un Club del Aove.
* Catas dirigidas telematicas.
* Si la situacion lo permite, XI
Jornadas y Asamblea de la
Asociaciéon Origen Espaia en
Noviembre de 2021, en Sierra
Magina.

* Renovacién imagen
corporativa, envase
institucional de la
Denominaciéon de Origen y
pagina web.

sivo con menor coste. Sin embargo,
1@s olivareros y cooperativas de
Sierra Magina siguen mantenien-
do su apuesta por la calidad como
forma de obtener un mayor valor
por el aceite virgen extra que ela-
boran, y continian dando pasos

hacia al comercializacién de los
mismos, convenciendo al consumi-
dor de su calidad. Esto permitira
mantener el paisaje de olivar tra-
dicional dentro del Parque Natu-
ral, y evitar la despoblacién de
nuestra Sierra M4agina. ¢

SIERRA MAG! I
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ACUICULTURA

DE ESPANA

1 proyecto Acuicultura de

Espafia nace con el objetivo

de dar a conocer la acuicul-
tura como un método sostenible de
obtencién de especies acuaticas ani-
males y vegetales, recordando, ade-
mas, que también engloba su cre-
cimiento y posterior comercializa-
cién. Esta practica estd encaminada
a hacer un uso eficiente de los
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recursos naturales y realizar un
cultivo respetuoso de mares, rios y
océanos para obtener alimentos
saludables y de alta calidad sin
danar el entorno. La acuicultura
es la respuesta a uno de los grandes
retos que se plantea la humanidad
en la actualidad, como alimentar
a una poblacién en crecimiento de
forma saludable y sostenible.

La meta de
Acuicultura de
Espaiia es dar a
conocer esta
practica en nuestro
pais y que sea
valorada por toda
la sociedad como
un método
sostenible de
obtencion de
alimentos
acuaticos animales
y vegetales
respetando el
entorno

“Consideramos que existe un des-
conocimiento de nuestra actividad,
es en parte nuestra responsabili-
dad, y queremos remediarlo. Con
Acuicultura de Espana pretende-
mos mostrar, de un modo transpa-
rente, lo que somos, lo que hacemos
y cémo contribuimos a la sosteni-
bilidad econémica, social y
medioambiental de nuestro entor-
no. Aunque somos conscientes del
camino que queda por recorrer. Por
esa razon, deseamos mostrar tam-
bién todo aquello que se debe mejo-
rar e investigar la manera de hacer-
lo para llevar a cabo nuestra Revo-
lucién Azul”, manifiesta Javier Oje-
da, gerente de APROMAR.

Este método busca repensar la for-
ma en la que se produce el alimento
y ser una solucién saludable y sos-
tenible que apueste por la alimen-
tacion del futuro en el mundo, y
concretamente en Espafa, consi-
derada como uno de los paises mas
importantes e innovadores en acui-
cultura. En la actualidad, es el pais
con mayor cosecha de acuicultura
(23% del total) y el tercer productor
de pescado en general de la Unién
Europea. En el 2019 coseché casi
350.000 toneladas de especies acu-
icolas, convirtiéndose asi en el cuar-
to pais en cuanto a valor de pro-
duccidn, con un total de 501 millo-
nes de euros en primera venta del
mismo ano.

Ante el papel que juega la acuicul-
tura -incluso la FAO asegura que

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

APROMAR

Asociacion Empresarial de Acuicultura de Espaiia

APROMAR es la Asociacién Empresarial de Acuicultura
de Espafia, una organizacién de caracter profesional,
voluntaria, sin 4nimo de lucro y de Ambito nacional.
Adem4as, estamos reconocidos por la Orden Ministerial
de 30 de diciembre de 1986 como Organizacién de Pro-
ductores (OP-30) a efectos nacionales y de la Unién
Europea.

En APROMAR estan representadas la mayoria de las
empresas de acuicultura, pero no todas. Aunque estan
siempre invitadas a unirse a la asociacién para trabajar
juntos por los objetivos que les unen, hay que puntua-
lizar que la asociacién habla en nombre de los produc-
tores de las siguientes especies de acuicultura: lubina,
corvina, rodaballo, trucha arcoiris, esturién/caviar, atin

rojo, anguilas, seriola, fitoplancton y lenguado.

el 50% del pescado que se consume
hoy en dia proviene de ella y calcula
que para el 2030 aumente hasta
los dos tercios- y sabiendo que no
existe una forma rapida e inmedia-
ta para lograr la sostenibilidad al
100% de su actividad, APROMAR,
junto con las empresas que la com-
ponen, se compromete a la realiza-
cién de una Memoria de Sostenibi-
lidad. Sera un documento técnico,
riguroso y dindmico que busca sus-
tentar de manera transparente y
clara el grado de sostenibilidad
actual de la actividad acuicola espa-
nola. Y, bajo ese compromiso, se
marcan diferentes objetivos cuan-
tificables, medibles y revisables

para dos periodos de tiempo: uno a
corto plazo, afio 2023 (H23), y otro
en el horizonte del afio 2030 (H30).
La Memoria se apoya principal-
mente en la elaboracién de indices
de sostenibilidad social, medioam-
biental y econdémica que sirven de
medida de la actividad actual y per-
mite establecer la base para su com-
parativa y evolucién a lo largo de
tiempo.

El proyecto Acuicultura de Espana
nace, ademads, para aportar trans-
parencia informativa y poner a dis-
posicion del sector y del consumidor
el contenido necesario para que
estén informados y sean parte del
cambio. ¢
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Propietario y chef del Resiaurantecasa Marecial

Dos estrellas Michelin G R A de LN Ch@f COon

i
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Hablamos con Nacho Manzano, repasamos el brillante trabajo
laureado chef asturiano que cuenta  realizado en su restaurante Casa
con dos estrellas Michelin y tres Marcial en Arriondas, Asturias, su

| |
soles de la Guia Repsol, entre otros  evolucién y trayectoria de uno de
reconocimientos nacionales e nuestros grandes templos e S I o p ro p I O

internacionales. En esta entrevista gastrondmicos por excelencia.
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Casa Marcial comenzd siendo una casa de comidas
por encargo con mis padres cridndonos entre fogones
y mesas de comensales donde colaborabamos desde
pequenos y forjdbamos nuestra pasion por la gastro-
nomia y el servicio. Después mi curiosidad y ganas
de ser cocinero, cuando no era una profesién ni remo-
tamente popular, siguié por mi padre enviandome a
aprender con su amigo Vitorén a Casa Victor en Gijon
y concluyd conmigo volviendo a montar mi propio res-
taurante junto con mis hermanas donde siempre sofié,
en el sitio donde naci, adaptando nuestra casa de comi-
das a nuestro restaurante con un estilo propio.

La evolucién fue muy natural. Nosotros empezamos
haciendo una carta muy sencilla y muy personal, con
platos familiares que conociamos bien y recuperando
recetas y platos de la cocina asturiana que estaban
relegados a la privacidad de las casas, como el pitu
caleya o los tortos. Incorporando recetas de pescados
que habiamos ido adquiriendo a lo largo de mis afios
en Gij6n y la herencia marinera que mi hermana
Esther fue aprendiendo con la familia de su marido y
su vida en Tazones. Una carta sencilla y sabrosa que
resulté muy bien y atrajo comensales y criticos, primero
de Asturias y luego de Espana.

A partir de ahi fuimos ganando confianza y curiosidad
y de una manera autodidacta, fuimos evolucionando
nuestros platos con nuevas técnicas y aprendizajes
que fuimos aplicando de la época tan excitante gas-
tronémicamente que nos toco vivir.

De forma natural nuestra cocina fue cambiando siem-
pre sin olvidar los origenes, el territorio y la herencia
cultural, pero adaptandola a un estilo muy personal.
Fue arriesgado y dificil al principio, pero poco a poco
los comensales, la critica y la prensa nos fue validando,
al igual que los reconocimientos que fueron viniendo,
de forma inesperada pero muy gratificante.

Significé una sorpresa que nos trajo nuevos clientes y
nos quit6 otros. Mas exigencia y responsabilidad tanto
en la cocina como en el servicio. Muchos clientes deja-
ron de venir porque la carta estaba cambiando y ese
tipo de comida no les resultaba atractiva o familiar.
Fue una apuesta importante y con miedos, pero con
confianza que era lo que queriamos hacer.

18 PALADEANDO N°0 - Marzo 2021

Ha sido un camino lleno de satisfacciones, pero de
muchos sacrificios. Es una profesion muy vocacional
a la que le entregas todo el tiempo que le quitas a tu
familia y amigos. Y eso es lo que cambiaria, haber
podido buscar un mayor equi-
librio entre lo profesional y per-
sonal y tener mas tiempo libre.
El éxito es algo muy personal
y se basa en la satisfaccién que
tengas por lo que haces, sea
conseguir una estrella o ser
un gran fontanero o abogado
o criar una familia. En lo tnico
que he alcanzado el éxito es
en dedicarme a lo que me gus-
taba y poder vivir de ello dis-
frutandolo.

Mi familia lo es todo y sin mis
hermanas, sin su confianza,
dedicacién y apuesta por lo que
haciamos juntos, no habriamos

podido llegar hasta aqui.

PALADEANDO

Siro Garcia

Siro Garcia

Tuvimos la circunstancia de vivir y crecer profesio-
nalmente con el despegue de la cocina espafiola. Fui-
mos un vagén mas de un tren que iba a toda velocidad.
Fueron afios de pasién y liber-

tad conceptual capitaneado por
la locomotora de Ferran Adria.
Una inspiracion trasversal don-
de pasaban cosas muy buenas
en muchos sitios a la vez, todos
aportabamos nuestra vision.
Fue un movimiento, hablo en
pasado porque esa voragine
frenética ha dado paso a la
situacién actual, con una salud
a mi entender espléndida de la
cocina espanola, muy madura,
con un prestigio internacional,

con nuevos jévenes chef emer-
gentes que garantizan la con-
tinuidad a esas décadas.

Pero haber hecho este viaje al
lado de Martin Berasategui,
Joan Roca, Manolo de la Osa
por citar unos pocos o de con-
temporaneos como Andoni Luis
Aduriz o Quique Dacosta ha
sido una suerte y un privilegio.

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

Mi cocina vive del momento en el que se hace, con un
porcentaje del directo muy marcado, que en mi opinién
conecta con la otra parte: el comensal. Esto es cosa
de dos, cuando la emocién entra en juego, la conexiéon
es vital.

Busco el equilibrio, la perfecciéon entendida como tal
en la cocina puede caer en el aburrimiento. No me
interesa tanto ni para mi es una obsesién. Prefiero
un concierto en directo con algin desajuste a una
grabacion perfecta.

La cocina del futuro a mi modo de ver tendra que
tener mucho de la cocina del pasado, de un pasado
que yo aun conoci, valores como la sostenibilidad, tan
importantes como manidos a partes iguales en estos
momentos, han de reafirmarse en el respeto. Saber
respetar el verde de una cebolleta para otra elaboracién
si solo vas a utilizar el bulbo blanco es un principio
basico de educacién, y sentido comtn, principios basi-
cos, que se tienen que implantar desde la ensefianza
y ser tratados de urgencia.

Todo lo que no hace falta sobra en cocina como en
otros aspectos de la vida. Ser méas esenciales y con-
cretos, e ir de la mano de los ciclos de la naturaleza
con sumo respeto, no veo mejor definiciéon para caminar
hacia un futuro esperanzador

Es un libro conmemorativo que surgié como homenaje
a un ano tan especial para nosotros y a todos los coci-
neros y amigos que nos acompanaron en el Aniversario
de Casa Marcial. Fue un evento gastronémico Ginico y
muy emotivo para nosotros, donde nos acompanaron
maés de 60 cocineros que son una referencia a nivel
nacional e internacional, cocinando en nuestra Casa,
visitando Asturias y dando la oportunidad a los astu-
rianos de conocer su cocina de primera mano y parti-
cipar en algo tan excepcional.

Son recuerdos muy bonitos, especialmente en este afio
que estamos viviendo tan complicado, que viendo esas
fotos parece impensable que hace dos afios estuviéra-
mos celebrando asi. Da buen rollo y la esperanza de
que ojala pronto podamos volver a compartir momentos

asi con los nuestros. ¢

Marzo 2021 - PALADEANDO N°0 19



PALADEANDO

PALADEANDO

Hosteleria, Restauracién y Bebidas Premium

Nee

“La Carne de Vacuno
es un alimento
imprescindible de la
Dieta Mediterranea e
indispensable en mi
Cocina”

1 prestigioso cocinero de origen vasco es Emba-

jador del producto para “Hazte Vaquero”,

campana impulsada por la interprofesional
Provacuno con apoyo de la UE para explicar las cua-
lidades de esta carne que se reivindica por sus valores
gastronémicos y calidad en el marco de una dieta
equilibrada y estilo de vida activo.
fﬁigo Urrechu es uno de esos chefs que hacen gala
de usar los mejores productos, ligados al origen y
esfuerzo de agricultores y ganaderos de nuestra tierra.
Tal y como él mismo explica, “un profesional de la
cocina debe saber considerar un alimento por su cali-
dad o por lo que se puede llegar a hacer con él, dotarle
de una capacidad Unica para evocar experiencias,
emociones o vivencias”.
La Carne de Vacuno es un alimento imprescindible
e insustituible en los fogones de sus restaurantes, lo
que le ha llevado a convertirse en uno de los grandes
embajadores de la nueva campana “Hazte Vaquero”
impulsada por la Organizacién Interprofesional de
la Carne de Vacuno (Provacuno) con apoyo de la
Unién Europea (UE) para informar con transparencia
sobre este producto, que se reivindica frente a modas
sin ir contra nadie. Tal y como se pregunta el laureado
chef, “;es que existe también la gastronomia sin vacu-
no?” En su opinidn, esta claro que no. La dieta equi-
librada debe ser variada e ir acompanada de deporte,
del que Urrechu es un firme defensor y practicante
incansable.
Para este chef de origen vasco y ascendencia rural,
“la carne de vacuno europea es indispensable en la
Dieta Mediterranea y, por supuesto, en todas las gas-
tronomias, incluida la espafola, que es tan impor-
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Nacido en Villareal de Urrechu (Urretxu),
Guipuzcoa, atesora una dilatada experiencia
y vinculacién exitosa con una profesién a
la que ama. Apasionado de la cocina y el
deporte, desprende un carisma y energia
positiva desbordantes. Comenz6 en el mundo
de la cocina en 1987, de la mano del presti-
gioso cocinero vasco Martin Berasategui.
Pasé por Francia, por las manos de Didier
Oudil y, en 2002 abre su primer restaurante
Urrechu en Pozuelo de Alarcén (Madrid).
Diez afios mas tarde inicia su andadura
empresarial abriendo su segundo restau-
rante El Cielo de Urrechu, seguido del
A’Kangas en La Moraleja y, en 2017, Urrechu
Veldzquez de la capital.

Es consciente de que, entre los puntos fuer-
tes de la Carne de Vacuno, estd su inigua-
lable versatilidad. Desde las recetas tradi-
cionales, como los guisos o los estofados,
hasta las dltimas tendencias foodies, como
el wok o el tartar sin olvidar la plancha o
la parrilla. Encontramos un formato para
cada comensal entre chuletén, entrecot, tira
de costilla, aguja, espaldilla, entrafia, vacio,
hamburguesas... “Podemos coger un chuletén
y echarlo a la parrilla y ves que te sube ese
perfume, el sabor... Pero también hay otros
tipos de coccién muy variadas, o bien a la
plancha, o para freir, saltear o guisar. La
Carne de Vacuno es indispensable a nivel
nacional, para la Dieta Mediterrdnea y en
mi cocina”, esgrime.

tante. No s6lo por su sabor, textura o perfume, sino

también por sus posibilidades, por su versatilidad”.
Urrechu asegura que no entiende la gastronomia sin
Vacuno. Esta carne es un puntal basico para el des-
arrollo econémico y el progreso social del medio rural,
es ademas un ingrediente de cualquier dieta equili-
brada y uno de los productos estrella de su cocina,
reitera el prestigioso cocinero, auténtico enamorado
de nuestro patrimonio agropecuario milenario y sus
alimentos.

El abanico de sus cualidades organolépticas y la
variedad de texturas y sabores de cada corte se extien-
den desde una carne de color “rosado”, con mas ter-
neza, jugosidad, poca grasa y disgestibilidad, proce-
dente de animales con edades de entre menos de un
afno y 24 meses, hasta carnes rojas y sabrosas a partir
de vacuno mayor de dos afos. “La grasa intramus-
cular -prosigue el chef- ya nos esta dando muchisima
jugosidad y enorme sabor. La carne ofrece aqui todo
su esplendor. Y cuando te metes la carne en la boca,
te hace cerrar los ojos y te explota todo ese sabor”.
El empleo de nuevos cortes y huesos en las principales
recetas tradicionales, como sopas, cocidos y potajes
son otros elementos que pueden destacarse dentro
del abanico y variedad de la Carne de Vacuno.
Entre otros aspectos, la Carne de Vacuno de Espania
y Europa se diferencia de las procedentes de terceros
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Campaia “Hazte Vaquero”

La Organizacion Interprofesional de la Car-
ne de Vacuno Espaifiola y 1a UE ha lanzado
“Hazte Vaquero”, de tres afios de duracién
(2020-2023) para reforzar el conocimiento
y la competitividad del sector, con una
inversién de 4,5 millones de euros, cofi-
nanciados al 80 % por la UE. Con 130.153
granjas, 5,8 millones de cabezas, 238 indus-
trias de sacrificio y 695.940 toneladas al
afio por valor de 3.010 millones de euros,
el vacuno ocupa el tercer puesto en el sector
ganadero en términos econémicos en Espa-
fia y es el quinto mayor productor de la
Unién Europea.

paises en la diversidad de sus razas, las Indicaciones
Geograficas Protegidas, la variedad de formatos vy,
sobre todo, en la produccién y comercializacion de
carne de animales més jévenes, alimentados con cere-
ales y oleaginosas de alto valor nutritivo. La Carne
de Vacuno se integra, asimismo, dentro del Modelo
de Produccién Europeo, caracterizado por el cumpli-
miento de los estdndares més exigentes del mundo
en seguridad alimentaria, trazabilidad, respeto al
medioambiente y bienestar animal. Y con desperdicio
cero porque se aprovecha toda! ¢
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Naturalmente Sostenible

La produccion de carne de caza
silvestre es natural, genera un
escaso impacto en el medio, apoya
la prevencion de incendios forestales
y tiene propiedades saludables
avaladas cientificamente

a Asociacién Interprofesional de la Carne de

Caza Silvestre (ASICCAZA) es una asociacién

nacional sin &nimo de lucro que nacié hace 10
anos ante la necesidad de posicionar un sector agro-
alimentario, el de la carne de caza silvestre y asi
poder poner en valor una carne diferente, desconocida
en nuestro pais, Unica, saludable, sostenible, proce-
dente de animales criados en las mejores condiciones
de bienestar animal y con un potencial soberbio que
estaba por explotar y por desarrollar.
Con ASICCAZA hemos conseguido en este tiempo
vertebrar un sector desestructurado y poco evolucio-
nado en torno a entidades de productores y comer-
cializadores de ambito nacional
Hemos conseguido desde la unién ser los mejores
interlocutores entre el sector de la carne de caza y
la administracién con capacidad para modificar y
proponer normativas que nos afecten en cualquier
ambito.
Con la ayuda del sector a través de los fondos que se
recaudan a través de la extensiéon de norma, la efi-
ciente gestion de los mismos y el trabajo de la inter-
profesional se han podido optar a subvenciones tanto
a nivel regional, estatal como europeas pudiendo tri-
plicar el dinero puesto por el propio sector y emprender
acciones de investigacién, innovacidén, mejora de la
calidad, estudios de mercado, formacién y promocién
de nuestra carne de caza silvestre creando contenidos
y estudios de referencia para todo aquel que lo quiera
utilizar y difundir estando a disposicién de todo el
mundo en nuestras webs www.asiccaza.org y
www.carnesilvestreuropea.com.
En relativamente poco tiempo, la interprofesional ha
conseguido posicionarse como una entidad de refe-
rencia en el Ambito agroalimentario nacional y tam-
bién europeo donde ASICCAZA, en régimen de con-
currencia competitiva ha conseguido optar a un pro-
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Jaime Hurtado

grama europeo sin precedentes bajo el lema “Carne
Silvestre de Europa, Naturaleza en estado puro” para
promocionar la carne de caza silvestre durante tres
afos tanto en Espafia como en Francia.

A través de este programa de promocién algunas
acciones que se han puesto en marcha han sido for-
macién en escuelas de hosteleria, marketing directo
en miles de restaurantes y estrellas Michelin, acuerdos
con Paradores, publicidad en revistas y en redes socia-
les, presencia en ferias de alimentacién, concursos
de cocina, encuentros con periodistas y gastrénomos
0 misiones inversas con mayoristas franceses entre

otras. El objetivo es dar a conocer
tanto entre los consumidores nacio-

por Jaime Hurtado

tacion, por cémo alimentarnos de la
manera mas saludable. Pero tam-

nales como entre la élite culinaria “El sector de la caza bién hay una gran desinformacién.
espaniola de la restauracién las bon- pemite mantener Es responsabilidad de la comunidad
dades de este producto Uinico para cientifica y de las asociaciones como
posicionarlo como una carne natu- importantes la nuestra dar una informacién
ral, sostenible, que contribuye a la ecosistemas que no veraz y de valor a la sociedad y a
fijacién de la poblacién rural y es nuestros asociados y trasladar un
fundamental para la conservacién serian viables sin la mensaje convincente y claro.

de la naturaleza. existencia de la El sector de la caza permite mante-
Asiccaza recuerda que la carne de ner importantes ecosistemas que no
caza silvestre es un producto tnico, caza” serian viables sin la existencia de

100% natural por su proceso de pro-

duccién en extensivo y con unas

condiciones de bienestar animal inigualables, en total
libertad, que fomenta el desarrollo rural de las zonas
mas desfavorecidas y favorece la biodiversidad animal.
Asi, los animales que se consumen han tenido la mejor
calidad de vida, expresando formas innatas de com-
portamiento y alimentandose de manera natural de
lo que ofrece el campo destacando las hierbas silvestres
y frutos del bosque como las bellotas.

Dentro de esta lucha por la sostenibilidad y contra el
cambio climatico muchas especies de caza son también
esenciales en la batalla contra los incendios forestales,
ya que buena parte de su dieta se basa en el combus-
tible vegetal que aporta la propia naturaleza.

Hoy en dia hay una gran preocupacién por la alimen-

la caza. Que comer carne de caza

fomenta la conservacion de los espa-
cios naturales no es una frase oportunista que sélo
nos favorezca a los que defendemos este sector. Sino
hay caza no habria montes bien gestionados. Esos
paraisos medioambientales que producen nuestras
carnes silvestres, no existirian.
Estamos, por tanto, ante un sector equilibrado y un
producto -la carne de caza silvestre- especialmente
respetuoso con el entorno. Podria ser la carne del
futuro, que ademas tiene todo lo necesario para sedu-
cir a los consumidores de hoy. ¢

Jaime Hurtado Cefia, Director-Gerente de
ASICCAZA - Asociaci6n Interprofesional de
la Carne de Caza.
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ASUMA

La directora de la
Escuela Espanola de
Cata, Carmen Garrobo
es reelegida presidenta.

Contundente apuesta
por el trabajo vy liderazgo
de las muijeres.

Diez de los trece cargos
de la junta directiva son
mujeres.

a Asociacién de Sumilleres

Profesionales de Madrid

(ASUMAD), celebré el
pasado 30 de enero elecciones para
renovar su junta directiva para el
periodo 2021-2022. Por una amplia
mayoria, fue reelegida como pre-
sidenta, Carmen Garrobo, cargo
que ocupa desde 2019. La lista
encabezada por la directora y
docente de la Escuela Espanola de
Cata contd con el respaldo del 70
por ciento de votos de su centenar
de asociados.
Diez de los trece cargos de la junta
directiva son mujeres, profesiona-
les con gran experiencia y conoci-
miento en el mundo de la sumille-
ria. “Es un orgullo dirigir este equi-
po integrado por excelentes profe-
sionales que afrontan este reto con
mucho entusiasmo y ganas de
poner en relieve el proyecto con el
que nos hemos comprometido,
sobre todo en la dificil situacion
por la que atraviesa la profesién
en estos tiempos de pandemia”,
seniala Carmen Garrobo.
La nueva junta directiva se com-
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Renueva su Junta
Directiva

Y

Carmen Garrobo, presidenta de ASUMAD ‘

plementa con los siguientes sumi-
lleres: Concepcién Garcia, respon-
sable de sumilleres en Catas y
Tertulias del Casino de Madrid,
quien desemperiara el cargo de
vicepresidenta. La secretaria esta-
ra a cargo Isabel Tundidor, sumi-
ller de catas en inglés, y la teso-
reria por Carlos Gomez, docente
especialista en Anélisis Sensorial,
ademas de los vocales: Arturo
Hurtado, periodista de vinoten-
dencias.com y directivo de Asocia-

La lista
encahezada por
Carmen Garrobo

conto con el
respaldo del 70 por
ciento de votos de
su centenar de
asociados

cién de Periodistas y Escritores
del Vino (AEPEV), Paulina Reta-
mal, periodista y directora de
copaycuchara.com, Mirta Fortes,
sumiller especialista en comercio
internacional del vino, Leticia
Gonzalez, consultoria en Vinos
Invinum Laetitia, Dolores San-
chez, Enociones Distribuidora de
Vinos y Bodegas singulares,
Javier Merino, segundo sumiller
en Restaurante Estimar, Elvira
Sanchez, blog de enoturismo “De
Bodegas con la Bruja Viri” y como
suplentes: Pilar Toaquiza, sumi-
ller en Gourmet del Corte Inglés
y Ana Maria Maqueda, sumiller
especialista en comercio interna-
cional del vino.

El nuevo equipo directivo dara con-
tinuidad al trabajo realizado en el
periodo anterior, y se centrard en
el desarrollo y coordinacion de acti-
vidades que permitan el estudio,
la promocién, el cuidado y el
fomento de la figura del sumiller,
de la cultura del vino y de los diver-
sos productos agro-alimentarios
relacionados con la sumilleria.

Algunas de las actividades
realizadas por ASUMAD
Webinar de Bodegas Arrayan
"Estudio del Potencial Enolégico
de Variedades de Vid Minoritarias
en La D.O. Mentrida" a cargo de
su endloga Maite Sanchez, Parti-
cularidades de la zona, clima, sue-
los y variedades de DOP Sierra
de Salamanca impartida por su
director técnico Miquel Udima,
“Donde Duerme el Vino” imparti-
da por Mercedes Calvo Herrero
de Tonelerias Duero, Cata de
Vinos D.O. Arlanza organizada
por Calduch Comunicacién, Bio-
dindmica y Espumosos de Raven-
tos 1 Blanc, Grandes Mansiones
Champagne Laurent Perrier, Mas-
terclass DOP Cebreros, MG Wines
Group Monastreles y Fondillén,
Vinos Bodegas Finca Rio Negro,
Vinos Naranjas de Madrid Orange
Week, El tapén Viventions en la
calidad del vino, Bodegas Escori-
huela Gascén (Argentina), Bode-
gas Masaveu, Faustino Gonzalez,
Mesegueras del Alto Turia Aleph
Winery, Vinos de Madrid impar-
tida por Maite Maestre, Bodegas
L’Ombre, Cerveza Artesana La
Rua Brewery, Axarquia Malaga
Bodegas Bentomiz, Grupo Cvne,
Cata vertical Bodegas Martin
Codax, Coloquio revista Mi Vino,
Cata de vinos de Bodegas Farifia.
Taller de El Terroir en las bodegas
de Sanlicar de Barrameda, se
cantaron 11 Manzanillas en Rama
de diferentes bodegas, impartida
por Antonio Barbadillo (primer
socio honorario de ASUMAD),
entre otros.

ASUMAD también ha colaborado
con Alamesa, donde las sumilleres
realizaron el servicio de los vinos
y formaron parte del jurado en
los “Premios Internacionales Vino
y Mujer” 2019, concurso patroci-
nado por la Organizacién Inter-
nacional de la Vina y el Vino
(01V). ¢
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ASUMAD,

la union de una misma pasion

“Juntos, tenemos una gran oportunidad de hacer mejor y mas
visible una maravillosa profesion. ASUMAD es la unién de una
misma pasién”, Concepcién Garcia.

“Es un honor y un placer poder seguir trabajando por y para ASU-
MAD. Pondré todo mi empenio e ilusién en esta nueva etapa en la
asociacién para que, aunque nos veamos en estas duras circuns-
tancias, dar ejemplo de que nos podemos adaptar, estar activos y
seguir aprendiendo y creciendo cada dia mas”, Isabel Tundidor.
“Para mi pertenecer a ASUMAD significa pertenecer a un grupo
de gente con gran talento, un espacio abierto a todos donde me
siento comoda, poner ideas en comun, seguir formandome y estar
rodeada de grandes profesionales del Mundo del Vino. Quiero
aportar ilusién, esfuerzo y el firme propdsito de no poner limites a
las metas que nos marquemos y trabajar por todos nuestros aso-
ciados”, Dolores Sanchez.

“Un placer colaborar y aportar mi granito de arena en ASUMAD
para seguir aprendiendo y descubriendo juntos el mundo del vino
y sus diferentes zonas vitivinicolas”, Elvira S4dnchez.
“Pertenecer a ASUMAD es poder avanzar y desarrollarme atiin mas
en el mundo de la sumilleria a través de un gran grupo humano y
profesional, a la vez, de aportar mi granito de arena para que siga-
mos creciendo juntos”, Javier Merino.

“Desde ASUMAD continuaremos fomentando la unién, la formacion,
la actualizacién, ademas fomentar cuanta actividad sea necesaria
para afrontar la convalidacién u homologacién del futuro diploma
de sumiller por el Ministerio de Educaciéon. Ha quedado claro que
ya no solo ejerce en hosteleria, sino también en bodegas, en distri-
bucidn, vinotecas, grandes superficies, en docencia, entre otros. La
sumilleria es, y sigue siendo, una profesiéon con futuro”, Arturo
Hurtado.
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—oCUELA ESFANOLA D CATA

a Escuela Espariola de Cata es una empre-

sa privada de formacién que ofrece a sus

clientes desde el afio 1995 los mas altos
estandares de calidad de formacién, respaldada
por su amplia experiencia y por un destacado
staff de docentes especialistas integrado por:
MWs, endlogos/as, profesores universitarios,
expertos en Analisis Sensorial, sumilleres de
amplia experiencia, entre otros, los cuales han
contribuido a generar diversos lideres de opinién
del mundo del vino y la sumilleria en Espana e
Iberoamérica, ademas de sumilleres campeones
y finalistas en diversos concursos nacionales e
internacionales.
Cuenta con una oferta de formacién (privada y
propia) de cursos presenciales, semipresenciales
y online, servicios de aval de calidad,
organizacion de eventos y viajes gastronémicos,
dirigida a empresas y particulares en Espana e
Iberoamérica.
Ha diseniado y ejecutado diversos proyectos de
formacién y realizado un sin nimero de Cursos,
juntamente con empresas publicas y privadas,
como el Instituto Madrilefio de Formacién (IMAF),
Céamaras de Comercio y Ayuntamientos, entre
otros, quienes les han confiado la imparticion de
diversos de Cursos de Sumiller, financiados por
el Fondo Social Europeo de entre 350 y 400 horas
cada uno. Ha formado a més de 19,000 alumnos
en sus cursos de Iniciacién y Avanzado de Cata y
a mas de un millar de sumilleres quienes estan
trabajando como sumilleres, vendedores, distri-
buidores tanto en Espafia como en el extranjero.
La Escuela cuenta con sede propia en el corazon
de Madrid, desde donde realiza y promueve todo
tipo de cursos.
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Curso Internacional de Sumiller

Este curso se realiza en la modalidad semipresencial
(500 horas). Ofrece la posibilidad de realizar su
contenido tedrico -400 horas- a través de Plataforma
Formativa Virtual Moodle con el apoyo de una tuto-
ra personal siendo posible su realizacién desde cual-
quier lugar del mundo.

El contenido tedrico consta de diez mddulos: Viti-
cultura; Enologia; Anélisis sensorial; Funciones del
sumiller; Gastronomia y servicio; Gestién de bodega;
Geografia de vinos de Espana; Geografia de vinos
del mundo; Otros productos; y por ultimo inglés
para sumilleres. Los materiales de estudio son
actuales, variados e interactivos. La educacién semi
presencial tiene la ventaja de combinar lo mejor
de las clases presenciales y de la educacién online.
Es ideal para conciliar la vida privada y la actividad
laboral. De igual manera, es una alternativa para
todos esos alumnos que viven en el extranjero y
que quieren formarse en Sumilleria.

Cursos inscritos en el Registro Estatal de Enti-
dades de Formacion

La Escuela ofrece desde hace 25 anos su oferta pri-
vada y propia de formacién semipresencial que
entienden se adecua mejor a las necesidades de las
empresas y de los profesionales y que facilita los
conocimientos profesionales necesarios que deman-
da el mercado. Su Uinico objetivo es proporcionar la
formacién necesaria para desenvolverse eficiente-
mente en el campo de la sumilleria, ademas de faci-
litarles con ello su acceso al ambito profesional.

Curso Online de Enologia Técnica

Se ha iniciado con marcado éxito su 8vo curso de
Enologia Técnica Online de 120 de horas, que se

realiza a través de la Plataforma Formativa Virtual
Moodle de forma online. Con la tutoria de la enéloga
Sara Eizaguirre Palacios, el alumno aprendera sobre
los procesos de elaboracién enoldgicos, el control de
estos y de sus pardmetros, maquinaria y equipos
implicados, productos enolégicos de aplicacién en
bodega, caracterizacién quimica y microbiolégica
del vino durante su elaboracién y crianza, el estudio
y remedio de sus enfermedades y defectos de ela-
boracién, enfocandolo hacia la enologia actual de
vinos de calidad.

Staff de docentes especialistas

La Escuela cuenta con un staff de "lujo" de docentes
especialistas quienes han contribuido a formar a mas
1000 sumilleres egresados en su méas de medio cen-
tenar de ediciones. Dirigidos por Carmen Garrobo
participan personalidades como: Custodio Lopez
Zamarra, Isabel Mijares y Garcia Pelayo, Manuel
Losada Arias, Ana Andén, Carlos Gémez Ruiz, José
Lazaro Martinez, Alberto Miguel Herrero, Ana Lahi-
guera Mena, Guillermo Cruz Alcubierre, Xavier Goros-
tiza Estrada, Rosa M? Vila 1 Barnils, Marisol Gonzalez
Manzanedo, Luigi D’Antonio, José Luis Murcia, Juan
Luis “Juancho” Asenjo, Guillermina Sanchez-Cerezo,
Marta Arranz Basagoiti, Joaquin Galvez Bauza, Luis
Vida Navarro, Martin Coronado, Maite Corsin,
Manuel Jiménez Vidal, ademaés de la colaboracién de
destacados profesionales del sector y la coordinacién
general del periodista Arturo Hurtado.

Egresados destacados

Satisfechos de haber contribuido con su "granito de
arena" en la formacién de excelentes profesionales.
La lista es larga en Espania e Iberoamérica, no sélo
en personalidades hoy reconocidas, si no en un gran
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numero de alumnos que han derivado bien con
trabajadores profesionales en diferentes campos
o encauzando su formacién hacia la apertura de
negocios. Todo ello nos hace sentirnos orgullosos
a la vez que ttiles, al haber contribuido en parte
a que los objetivos fijados por los alumnos se vean
recompensados.

Reconocimientos

- Premio Excelencia Educativa, en la categoria
“Mejor Centro de Formacion en Cata y Sumilleria
2019y 2017’ en los Premios Excelencia Educativa
y Radio Television.

- “Mejor Centro Educativo 2018” y finalista en
los afios 2016, 2017 y 2019 en los premios Inter-
national Wine Challenge Merchant Awards Spain
de Londres.

- “Medalla Europea al Mérito en el Trabajo” por
la Asociacién Europea de Economia y Competiti-
vidad.

- Patrocinador de Asociacién Espafiola de Perio-
distas y Escritores del Vino-AEPEV

- Patrocinador de Asociacién Espafiola de Profe-
sionales del Anélisis Sensorial-AEPES

Proximas convocatorias

La préoxima convocatoria del Curso Internacional
de Sommelier se iniciard con la imparticiéon de
moédulos tedricos via online a través de su plata-
forma MOODLE -400 horas- del 01 de marzo al
17 octubre 2021 y posterior practico presencial -
100 horas- del 18 al 29 de octubre 2021 en su
sede de Madrid. ¢

Sede de La Escuela Espaiiola de Cata:

Calle Martires Concepcionistas, 19. Madrid.
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Dos vinos unicos y exlusivos de

SADIA SAN QUIRCE

Vinos de alta calidad que reflejan las peculiaridades del suelo y la variedad autéc-
tona, la Tinta Fina: M9 y Finca Helena

En Abadia de San Quirce, trabajar
con vifiedos propios, permite cada
afio controlar todo el proceso pro-
ductivo, renunciando a altas pro-
ducciones para obtener uvas de
altisima calidad, garantizando de
esta manera la identidad y el ori-
gen de procedencia de sus vinos.

Sobre Abadia de San Quirce

Abadia de San Quirce posee un
total de 21 has de vifiedo propio

de la variedad Tinta Fina en los
términos de Aranda de Dueroy La
Aguilera. Asi mismo controla otras
80 has, de la misma variedad,
repartidas entre los pueblos de
Gumiel de Izdn y la Aguilera. De
todas ellas se obtendra la uva para
la elaboracién de sus vinos.

Toda la plantacion esta formada
en vaso, como se hacia tradicio-
nalmente en esta regién. Las eda-
des del vifiedo estan comprendidas

entre los 15 de los méas jévenes
hasta los més de 100 anos, de
vinas prefiloxéricas plantadas en
el afio 1900. Al tratarse de un vifie-
do tan antiguo, estd repartido en
numerosas parcelas con diferentes
tipos de suelos. Esto les permite
obtener uvas, que aun tratandose
de la misma variedad, son total-
mente diferentes debido a ese
caracter que les imprime su terru-
fo particular. ¢

M9 2018.

Elaborado con
la variedad
tempranillo,

procede de
vinedos con
una edad de 70
anos que, con
una escasa pro-
duccién de uva,
se encuentran
practicamente
en el limite de
adaptacion del
vinedo a estas
tierras (a 920
metros de alti-

tud) y producen
por tanto, uvas

Finca Helena 2015

ABADIA DE SAN QUIRCE

esta botella.

Elaborado con la varie-

M9 dad tempranillo, se fer-

menta en barricas de
roble francés de 500 litros

RIBERA DEL DUERD

DENOMINACION DF O

Procede de una riguro-
sa seleccion de vifiedos
plantados hace méas de
100 anos en el término

dos plantados en terre-
nos pobres, formados
en vaso que han venci-
do la batalla al tiempo
para ofrecernos hoy el
tesoro que representa

con una crianza durante 15 meses en

: TR Aa- Abadia d
de La Aguilera. Vine SAN QUIR

barricas nuevas de roble francés de

muy especiales.

Es un vino de color rojo picota intenso

de capa alta. Equilibrado en nariz con notas de frutas
balsamicas y especiadas. En boca es fresco, sedoso,
fino, elegante y con gran persistencia, recordando a
los grandes vinos atlanticos. De esta afiada solo se
han elaborado 6.000 botellas.

PVP: 31,00 €. ¢
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Allier y el resto en botella. El resultado es un vino
de color cereza intenso con ribete violaceo, frescoy
con caracter; lleno de matices aromaticos bien engar-
zados, en un conjunto refinado.

De esta excepcional afiada, Gnicamente se han ela-
borado 2.820 botellas de 75 cl numeradas irrepetibles
y 200 exclusivos Magnum.

PVP: 58,15 €. ¢

ROSA

zadi fue, hace ya siete anos, una de las

bodegas pioneras en apostar por los nue-

vos rosados y abrir asi el camino a una
tendencia que ha acabado consolidandose.
Nacid, entonces, Izadi Larrosa, un rosado
serio, estiloso y sutil que, puntual, como cada
14 de febrero, reaparece para mostrar al

mundo su ultima anada.
Larrosa Rosé 2020 es un capricho enolé-
gico que Izadi elabora con la variedad
garnacha de cepas viejas con una edad
media de 45 afnos de edad, procedentes
de vifledos en altura de diferentes
zonas de la D.O. Ca. Rioja, algo que le
confiere finura gustativa y delicadeza
cromatica.

Larrosa ha conseguido en pocos afos
situarse entre los mejores vinos rosados
gracias a una elaboraciéon muy cuidada
en la que Lalo Antén, director general
de Izadi, refuerza la apuesta de Izadi
por la elegancia y sutilidad que ided en
sus inicios.

L 0sada 20718

osada 2018, es “su vino méas emblematico”,

un must have para los amantes de los buenos

vinos con buena relacién calidad-precio.
Representa la universalidad de la mencia berciana.
Es el resultado de la aportacion de distintas parcelas
cercanas a la finca donde se encuentra la bodega.
De vinedos viejos, plantados en suaves laderas de
arcilla. Un vino fresco, frutal, atlantico y de marcado
caracter berciano.
Con una crianza de 12 meses en barricas de roble
francés, es un vino muy sabroso, complejo, amplio,
de paso carnoso, sensaciones de cassis, zarzamora,
notas cremosas, caja de puros, bosque umbrio, notas
de infusién y un persistente final.
Un ingrediente importante para una cena especial
que encaja a la perfecciéon con platos frescos como:
Solomillo de cerdo ibérico, un buen churrasco, un
rodaballo al horno o cualquier pescado graso.

[ZADI

:.%w 2T

RIOJA
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Bodegas Izadi presenta la
nueva cosecha de su rosado

La anada 2020 se ha vendimiado a mano y se elaboré
con un rapido pero leve prensado para extraer la
esencia de esta garnacha tan especial. Bodegas Izadi
consigue, asi, un vino rosado muy aromaético, con un
color atractivo y delicado.
En un dia tan sefialado como este, Izadi captura en
una botella el amor a la garnacha, variedad en la
que se ha volcado con su proyecto de Larrosa, don-
de también elabora una garnacha blanca -Larro-
sa Blanca- y un vino tinto -Larrosa Negra-.
Para Lalo Antén “Larrosa Rosé ha marcado
tendencia con ese color rosa palido tan peculiar
y con su explosiva nariz. Es fresco, afrutado
y con aromas varietales de garnacha muy
marcados. Sin duda, un vino que encaja tanto
en el gusto de consumidores nobeles como de
los grandes catadores”.
Durante estos siete anos, Larrosa ha cose-
chado diferentes menciones y premios desde
que salié al mercado, uno de los més impor-
tantes, el Premio Verema al Mejor Vino Rosado
de Espafia en 2018.
PVP: 7,25 €. ¢

El fundamento de Losada Vinos
de Finca es la viticultura y la
interpretacion del terruno ber-
ciano. Situado en la finca
Losada, a medio camino
entre Cacabelos y Villafran-
ca, el reto de su endlogo,
Amancio Fernandez
Goémez, es elegir parcelas
donde mejor se exprese
cada variedad, siguiendo .
una elaboracién tradicional
y una utilizacién sutil de
la barrica, que dé protago-
nismo al terruno.
Produccién: 150.000
botellas de 75cl.

P.V.P: 11,50 €. ¢
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a3 VvISION de la Sidra

por Juan Luis Garcia

ue en el anos 2012 cuando

una llamada de Nacho

Manzano para ser el sumi-
ller de Casa Marcial, me hizo
cerrar mi restaurante en mi pro-
vincia natal, Murcia y arrancar
para tierras asturianas, Les
Arriondes.
De aquella en el ment degusta-
ci6én habia un plato que se llama
'La Nécora que se come entera'
plato emblematico de la casa que
desprendia asturiania y me tocaba
maridar. Manos a la obra para
interesarme y descubrir la cultura
asturiana tan importante para
Casa Marcial. Primera parada
en la Sidreria El Mirador en
Les Arriondes, perfectamente
capitaneada por Belisario Sda-
rez del que he podido aprender
tanto. Esa noche observé como en
la Sidreria se comian las nécoras
(0 andaricas como se llaman en
Asturias) acompafiadas de buena
sidra natural escanciada. El resul-
tado fue maridar el plato de la
nécora de Casa Marcial con una
sidra de nueva expresién llamada
Tres El Llagar, que curiosa-
mente se elabor6 inicamente ese

ano y después desaparecié. Un
maridaje de cercania y tradicion
que entusiasmé en aquel 2012
haciendo que los clientes que repe-

Jorge Angel Costales. Sidreria Casa Ferino en Gijon.

tian visita reclamaran la sidra en

el maridaje.

“La sidra también
debe tener su
sitio en la alta
gastronomia”

con productores, hosteleros y con-
sumidores y conocer de primera
mano esta bebida que enamora a
asturianos pero también al resto
del mundo.
Cuando empecé la temporada 2013
en Casa Marcial, comenzamos a
iniciar la experiencia con una copa
de sidra espumosa, ;locura? Podria
parecerlo de inicio, ya que en Astu-
rias la sidra por antonomasia es la
natural que se toma escanciada,
pero la realidad es que gustd y sor-
prendi a partes iguales y se con-
virtié en un tradicional inicio a la
llegada de cada cliente a Casa
Marcial.
En aquel momento, eran pocos los
llagares que elaboraban sidras
espumosas y de nueva expresion,
pero poco a poco se dieron cuenta
de que habia hueco para ellas en
estos restaurantes donde no es
posible el escanciado, pero si hay
cabida para otro tipo de sidras y
otro modo de consumo.

Convencido de la grandeza de esta
bebida, he compartido mi pasién
por ella con muchos companeros
de profesion en diferentes lugares

de Espana, incluso fuera de ella.
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Juan Luis Garcia. @sumillermurcia

Desde entonces, disfruto catando
diferentes lotes o palos de sidra en
un llagar o sidreria, de una cosecha
y otra, variedades de manzana...
con la intencién de evolucionar
para que los clientes tanto de Casa
Marcial como del Grupo Man-
zano (La Salgar, Gloria Gijén,

Gloria Oviedo, Catering Man-
zano) puedan tener la oportunidad
de probar los distintos tipos de
sidra que hay en Asturias. El obje-
tivo conseguido, ha sido que cuando
se abre la carta de vinos, Asturias
esta bien representada y es lo pri-
mero que alcanza la vista.

A dia de hoy me encuentro en una
tesitura ... JHabria que defender
en las cartas de los restaurantes
asturianos las sidras del resto del
mundo ademas de las locales? ¢

JUAN LUIS GARCIA

Pensé mucho sobre esta reaccién  sién,...) y que esta bebida carisma-

de la clientela y me di cuenta de
que un restaurante como Casa
Marcial, podia dar sidra (espu-
mosa, de hielo, de nueva expre-
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tica no podia estar relegada sélo a
los chigres y sidrerias asturianas,
“la sidra también debia tener su
sitio en la alta gastronomia”.

Mi curiosidad por el mundo de la
sidra y todo lo que engloba creci6
de la misma forma que mi gusto
por beberla y apreciarla, lo que
me llevo a visitar llagares, hablar

@sumillermurcia.

Sumiller del Rte. Casa Marcial
Dos estrellas Michelin.
Sumiller del Afio 2019 por la
IWC Merchant Awards Spain.
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Descubre un revolu

El equipo de Aponiente ha logrado cultivar por
primera vez en la historia de manera
controlada la Zostera marina, planta de la que
procede el cereal marino.

a inquietud de Aponiente,
I con el chef Angel Leén al
frente, por seguir observan-
do e investigando nuevos ingre-
dientes y productos de la gran des-
pensa del mar le ha llevado a des-
cubrir el “cereal marino”.
El “cereal marino” es la semilla de
una planta acuatica llamada Zos-
tera marina. No es un alga, sino
una fanerégama marina (en Euro-
pa tan sélo existen 4 tipos diferen-
tes) que pertenece a un grupo de
plantas considerada por cientificos
y bibdlogos como superiores (con
semillas, flores, rizomas, etc.) que
curiosamente nacen bajo el mar y
se alimentan de agua. Ademi4s,
desempenan funciones biolégicas
y ecoldgicas clave siendo “arqui-
tectas” de ecosistemas.

32 PALADEANDO N°0 - Marzo 2021

“Desde hace mas de una década
todo el equipo de Aponiente segui-
mos trabajando con la responsa-
bilidad de dar a conocer y apro-
vechar la gran despensa que es el
mar, integrando nuevos productos
y alimentos a la dieta humana
que todavia siguen ocultos como
grandes tesoros bajo el mar. Nues-
tro sueno es que el mar forme par-
te de la dieta de todas las perso-
nas y esperamos poder conseguir-
lo poco a poco”, asegura el chef
Angel Leén.

El objetivo que se marcan en Apo-
niente es seguir aprovechando
todos esos ingredientes que hagan
de la alimentacién de origen mari-
no un recurso sostenible, innovan-
do y aportando valor al sector de
la gastronomia y a la sociedad.

El ”es el
cultivo mas sostenible

paisajistica y social;
asi como clave en la
lucha contra el cambio
climatico

EI (11

supone el
descubrimiento de un
nuevo superalimento
por sus propiedades
nutricionales y sus
numerosos heneficios
para la salud

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium
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esde Aponiente se han llevado a cabo nume-
rosos andlisis y estudios comparativos del
“cereal marino” respecto al arroz comun y
otro tipo de cereales cultivados en tierra como la ceba-
da, el trigo, la avena o el maiz.

Los resultados han determinado que es un grano
mucho mas denso que otros cereales y nutritivo, muy
semejante a las legumbres. A nivel gastronémico
abre la puerta a otra textura y sabor, denso y firme,
como una pasta al dente, aromatico, vegetal y yodado.
Sus caracteristicas para el uso culinario van desde
la coccion en la misma linea que los arroces o las
pastas, pasando por procesarlo como harina elabo-
rando a su vez panes o pastas secas.

Contiene mayor cantidad de proteinas de alta calidad
(un 13%), hidratos de carbono (82% de los cudles més
de un 50% es almidén), menos de un 2% en grasas
(vegetales), asi como vitaminas A y E que ningtn
otro tipo de cereal poseen o altas concentraciones de
vitaminas del grupo B. Por ultimo, acidos grasos
esenciales, omegas 3 y 6, aminodcidos no existentes
en cereales comunes, minerales e incluso una impor-
tante proporcién de glucosa, que lo convierte en un
superalimento con cualidades excepcionales para una
dieta muy saludable.
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ionales
uperalimento

Restaurante

Aponiente

*** Estrellas Michelin, Estrella Verde
Michelin a la Sostenibilidad y #94
The World 50 Best Restaurants

El restaurante Aponiente estd ubicado en
un antiguo molino de mareas del siglo XIX.
En el corazén del Parque Natural Bahia de
Cadiz en El Puerto de Santa Maria, el area
esta habitada por vida marina que esté suje-
ta a cambios constantes, dadas las condi-

ciones climéticas locales y el ritmo de las =

mareas.

Capitaneado por el chef Angel Leén, Apo-
niente esta llevando a cabo la recuperacién

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

El sueiio de crear una dieta equilibrada
y saludable solo con productos del mar

esde hace mas de 10 anos el Laboratorio de

Investigacion Gastronémica Chef del Mar de

Aponiente, con Angel Leén al frente y con
Juan Martin como Bidlogo de Aponiente, se dedica a
realizar un ejercicio constante de observacién y pos-
terior investigacion cientifica de los alimentos del mar,
con el fin de descubrir y dar a conocer todos esos pro-
ductos atn ocultos y desconocidos que hagan de la
alimentacién de origen marino un recurso habitual y
sostenible en las dietas de los seres humanos.
A raiz de este descubrimiento y para seguir cono-
ciendo las infinitas posibilidades de todo lo que el
mar ofrece Aponiente creara el primer y tinico centro
especializado de I+D en cultivos vegetales marinos
del mundo. El objetivo, no s6lo seguir investigando
sobre el “cereal marino”, sino trabajar para seguir
avanzando en el proyecto que puede ser clave
para que algun dia los cultivos terrestres puedan
trasladarse al mar y lograr hacer realidad el suefo
de una “huerta marina”.
Un suefio ambicioso, pero el chef Angel Leén nunca
ha dejado de trabajar por esos suefios que pueden
parecer imposibles, y que le han llevado a descubrir

Chef
Angel Ledn

del entorno en el que se sitia creando ade-
més un ecosistema para futuras generacio-
nes. Referente en sostenibilidad, promueve
la defensa del medio ambiente a través de
la gastronomia. La pesca sostenible y la uti-
lizacién de especies, que histéricamente se
han considerado productos de descarte, son
sefias de identidad de la propuesta gastro-
némica del “chef del Mar” junto a la inno-
vacidn, creatividad y honestidad. Un genio
revolucionario cuyo compromiso con la natu-

= raleza le ha llevado a descubrir, utilizar y

reinventar alimentos procedentes de la gran

- despensa del mar.

y utilizar ingredientes inéditos procedentes de la gran
despensa del mar. Hoy afniade a esa lista de ingredien-
tes un nuevo superalimento, el “cereal marino”, dando
un paso mas para crear una dieta equilibrada y salu-
dable sélo con productos del mar. ¢

TRIPULAGION
o WPOHIENE.
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TONO AR

Pasteleria ArguglESEEnRGiloi

=l Oficio Que se
aRSme*Ceadres

arnijos-desde 19172

La historia de la Pasteleria Arglielles
comienza a principios del siglo XX cuando
Gersan Martinez decide llevar a la practica

lo aprendido en la prestigiosa Confiteria
Rato de Gijon. Tiempos en los que los
pilares de la pasteleria eran los frutos
sSecos, sobremanera la almendra, y las
masas hojaldradas, aparte de caramelos y
labores mas propias del oficio de confitero
que de pastelero tal como hoy lo
entendemos.
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orren los primeros anos del

siglo pasado (1912) cuando

Gersan Martinez, en Pola
de Laviana, su pueblo natal, crea
el popular “bartolo”. Un pastel de
hojaldre y relleno de una crema de
almendra, donde se resume de
manera ejemplar la idiosincrasia
de la pasteleria asturiana.
Se trasmite el oficio de padres a
hijos, donde se trabaja de manera
muy artesanal, se elabora una
pasteleria cldsica, propia del norte
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de Espafia, aunque la familia
siempre tuvo y mostré inquietudes
por desarrollar nuevas propuestas.
Es a principios de la década de los
noventa cuando su nieto Jose
Antonio e Isabel, su esposa, deci-
den ampliar horizontes y dan un
empujon al negocio abriendo un
segundo establecimiento en Gijon.
En este punto comienzan a traba-
jarse aspectos mas novedososy la
pasteleria, siempre fiel a sus rai-
ces, pero comienza a evolucionar.

Pocos anos despuies a comienzos
del afio 2000 se incorpora al nego-
cio Antonio, Tofio Arglielles, cuarta
generaciéon. Son afios en los que
la cocina explota su versién maés
moderna y creativa y esto arrastra
también a la pasteleria y chocola-
teria a experimentar a una velo-
cidad disparatada. Los mousses,
espumas, gelées, bavaroise.....
eclipsan a las elaboraciones mas
clasicas. Se desarrollan muchas
técnicas e innovaciones, se busca
captar la atencién visual del clien-
te. Colores, texturas, decoracio-
nes, sin duda superfluas acaparan
las vitrinas.

Es en 2013 cuando se plantean el
cambio de ubicacién del negocio y
con él un cambio en la manera de
ver la pasteleria. Es un paso a un
lado, y una mirada al pasado. Es
un acto de respeto por el sabor. Es
un Stop&Go. “Es el momento en
que lo principal es el producto, nos
convertimos en arquitectos no en
decoradores”, matiza Tonio Argiie-
lles. No puede haber nada super-

PALADEANDO

fluo en las elaboraciones, se “revi-
sitan” los clasicos de padres y
abuelos, se actualizan siempre fie-
les a su esencia y se dejan atras
muchas elaboraciones que no en-
cajan en esta vision particular, en
este concepto de pasteleria. La
busqueda de materias primas de
excepcidén es constante. Sélo con
una materia prima singular se
puede obtener un producto singu-
lar. Y de eso se trata. De que al
comer un pastel, un chocolate, un
bombén, un helado... nuestra
mente viaje de inmediato en bus-
queda de ese sabor, de poner esos
perfiles aromaticos y gustativos en
su sitio, ver donde encaja en nues-
tro puzzle mental. Fruto de esta
btsqueda de pureza y sabor es la
medalla de bronce obtenida por
Tofio Argtielles en el Campeonato

del mundo de Panettone, organi-

zado por la Federazione Interna-

zionale Pasticceria Gelateria

Cioccolateria Italiana en 2019.

Y es aqui cuando Arguelles

comienza a experimentar en la

elaboracion de chocolate. E1 Cho-

colate es el pilar de la pasteleria

actual. Materia de excepcién en

todos sus estados, liquido, solido,
en polvo... Nos cuenta Torio Argtie-
lles que “Asturias fue una gran
potencia a nivel nacional en cuanto
a produccion de chocolate se refiere.
El paso de los afios nos dej6 triste-
mente sin ningdn elaborador. Es
ahora cuando tras afios de buscar
el momento, lo encontramos. Ini-
ciar el proceso del chocolate desde
cero. Desde luego, los chocolates
que hacemos ahora, nada tienen
que ver con lo que se hacian en los
anos 30. Por entonces el chocolate
era una mera herramienta nutri-
tiva. Hoy como todo lo que sale del
obrador de Argtelles, buscamos
placer. Para ello la seleccién de
cacaos es fundamental, contar con
un proveedor como Valrhona, que
nos asegura una trazabilidad total

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

y un comportamiento ético certifi-
cado con los productores ha sido
fundamental. Porque un buen cho-
colate empieza en el arbol, y no
hay ningin paso, desde el secado
o la fermentacién al conchaje, que
carezca de importancia.

En esa busqueda de placer y sen-
saciones el origen de las habas mar-
ca el camino, nosotros sélo debemos
respetarlo, tostados suaves, y con-
chajes largos. Temperaturas con-
troladas y bajas que mantengan
vivo el terrufio de donde nace esa
haba. La industria se pasé anos
desnudando de acidez los chocola-
tes y ahora volvemos a sacarla a
bailar. Amargores tan suaves y deli-
cados que se vuelven dulces. Deja-
mos que los cacaos brillen y se
muestren tal como son.

El Chocolate es el pilar de la pasteleria
actual. Materia de excepcion en todos sus
estados, liquido, solido, en polvo...

En esta faceta de chocolatier, no
termina nuestra labor en la table-
ta. Como tal, el culmen se produce
cuando elaboramos un bombén y
podemos realizar esa alquimia
final. Cuando podemos ponerle
textura y aprovechar toda la ver-
satilidad del chocolate, podemos
llevarlo a su maxima expresion.
Pimientas, especies, citricos, fru-
tas maduras, frutos secos... Alia-
dos del sabor del cacao, buenos
companeros de baile. Presentes
todos ellos ya en el perfil arom4-
tico del cacao. Cual perfumista,
debemos sacar los mayores mati-
ces de un chocolate y potenciarlos
para conseguir bombones que
sean verdaderamente una expe-
riencia inolvidable”. ¢

Just Chocolate.
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#LaHosteleriaEsSegura

por Diana Diez Perea,
Secretaria Asociacion Barmans Navarra

ovid 19, virus que nos ha propiciado un mazazo
que nadie esperaba, que esta destruyendo
empleos, perdiendo vidas, poniendo en jaque
a las empresas y dando un giro de 360° a nuestra
forma de vida.
Por este motivo, surgié #LaHosteleriaEsSegura,
movimiento en defensa de la hosteleria, en el que los
hosteleros siguen realizando en la medida que les
dejan su trabajo, cumpliendo con todas las medidas
sanitarias que marcan la autoridades.
Una ducha de agua fria infundada en teorias “légica”
para el ser humano, pero no ratificadas con los nime-
ros de los contagios, porque, aunque no quieran reco-
nocerlo la hosteleria esta llena de profesionales que
han seguido al pie de la letra las indicaciones dadas
por sanidad.
Porque para la hosteleria no sirve cualquiera y la
hosteleria no se simplifica en aquel camarero que
esta detras de la barra...
iEs mucho mas!
La hosteleria comienza a pie de campo o a la orilla
del mar, con los agricultores, bodegueros, pescadores
pasando por los comerciales y distribuidores para
finalizar en esos bares y en los clientes/turistas/ ami-
gos a los cuales queremos dar un buen servicio y
hacer que vivan en nuestros establecimientos una
experiencia unica.
La hosteleria es uno de los recuerdos del turista cuan-
do viaja. La hosteleria es el conocimiento y la versa-
tilidad de los productos de la tierra que los cocineros
transforman en sus cocinas y crea tanto en turistas
como locales, experiencias gastronémicas que no

podrian imaginar.
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La hosteleria es aquel maitre, camarero, bartender,
ayudante que compinchado con su cliente ayuda a
crear experiencias y sorpresas a las personas.

No llegamos al 3% de los contagios, somos seguros y
somos responsables, por favor no dejen morir la esencia
y la cultura de un pais que nos hace Unicos y que dia
tras dia, afo tras afo, encanta a tanta gente alrededor
del mundo que viene a conocer nuestros espacios,
nuestra cultura y nuestra gastronomia.
Manifestaciones a lo largo y ancho del pais se estan
dando de todos y cada uno de los empresari@s, hoste-
ler@s, camarer@s que solo estan pidiendo una cosa:
poder trabajar y hacer lo que mds les gusta.
Apoyen a esos hosteler@s que han estado dia a dia
con ustedes en sus momentos buenos, en sus momentos
malos, porque ellos no han sido los culpables de esta
pandemia, ellos no trajeron el COVID a nuestras tie-
rras, ellos no han sido el foco de los contagios y ellos
ahora mismo nos necesitan a todos para poder recu-
perar una pequena parte de su vida que un 14 de
marzo de la noche a la manana, nos arrebato el COVID.
Apoyen a esos hosteler@s porque de forma indirecta
dependen el trabajo de otras muchas personas, porque
de esta situacion sélo saldremos juntos y unidos... ¢
#LaHosteleriaEsSegura
#LaHosteleriaEsResponsable
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“Mala Saina” Buenas Mezclas

UNA COMPUES TA
D LA CASA

Con el resurgir de la cocteleria y la pasion de
investigar en lo antiguo, las compuestas se estan
recuperando y el vermu vuelve a cobrar
protagonismo en el aperitivo.

ocas tradiciones hay mas

arraigadas en Asturias que

salir a la hora del vermu,
incluso cuando lo que se va a beber
sea un vino, una cana de cerveza o
algo tan de moda hoy como un
Spritz, ese coctel italiano tan cos-
mopolita que luce bonito en las
terrazas y que
mezcla un amargo,
soda y espumoso.
Aunque bueno es

acertase frente a la negativa de los
camareros.

Con el resurgir de la cocteleria y la
pasién de investigar en lo antiguo,
las compuestas se estan recuperan-
do y el vermu vuelve a cobrar pro-
tagonismo en el aperitivo.
Visitamos Mala Safna, una coctele-
ria de Oviedo que
se encuentra situa-
da en la Plaza Por-
lier, que hace su

cualquier dia para nos vemos donde compuesta desde

este acto social, el

que abrieron el

domingo es el dia siempre... local a finales de

algido y se produce A la hora 2016 y aunque no

en ese lapso de = nos revelan los por-
del vermu

tiempo que va des-

de las doce del

medio dia hasta

las tres de la tarde y que si se alar-
ga se le conoce popularmente como
vermu torero y enlaza directamen-
te con el tardeo.

S1 echamos la vista atras, en Astu-
rias, famosas eran las compuestas
que contenian como ingrediente
principal el vermu y que hicieron
populares a muchos bares y que a
dia de hoy algunos lo siguen siendo.
Cada bar tenia la suya y su sabor
era unico y caracteristico, por
supuesto la receta era secreta y
jamas se revelaba aunque los feli-
greses divagaran e incluso alguno

menores de la mez-
cla, nos cuentan
que se inspiraron
en las recetas antiguas de los pri-
meros libros de cocteleria.
Sentados en su terraza un bonito
dia de sol hicimos la cata, probamos
tanto la compuesta tinta, como la
blanca y nos vimos sorprendidos.
La compuesta tinta es frutal y lige-
ramente citrica y la blanca es floral
y burbujeante pues la preparan con
un golpe de Cava. Ivan y Satl me
cuentan que este afio han empezado
a embotellar las dos gamas para
que todo el mundo pueda disfrutar
de ellas en cualquier parte jPor
supuesto, me llevé las dos! ¢
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Bareneer Beverage Gonsuliant & Nospimlity Coach

““Una flor viste un cdctel y lo
transforma en un auténtico
producto gourmet”

n mi primera visita al Hemingway bar del hotel

Ritz de Paris (hace més de 18 afios), pude obser-

var como los clientes se emocionaban cuando
veian servir unos cocteles acomparnados con unas her-
mosas rosas. Estos cocteles con estas flores tan mara-
villosas, cambiaban por completo la atmédsfera del bar,
como por arte de magia se apreciaba un nacer de momen-
tos romanticos entre parejas, esas flores eran como una
aurora preciosa, y entendi mas que nunca, que un coctel
sobre todo tiene que trasmitir emociones.
Si deseamos sorprender a nuestros clientes o invitados
preparando algiin que otro trago glamuroso y elegante,
nada iguala a los cocteles con flores, que poseen aro-
mas diferentes, y en lo visual son ideales, su aspecto
tan aparente atrapa la atenciéon de inmediato.
Histéricamente, las flores se han utilizado para la
preparaciéon de platos. Los romanos utilizaban rosas,
violetas y malvas. En el Renacimiento se utilizaban
frecuentemente para dar color a los platos y como
condimento. En el siglo XVII ya se hacian caramelos
de flores. En el siglo XIX eran muy populares en las
ensaladas y para elaborar pasteles, mermeladas y
confituras. Culturas indigenas del Oriente Medio
tienen una rica historia de uso de rosas en sus coci-
nas, por lo que es natural ver el sabor de realce en
una bebida como complemento atenuante para algu-
nos alimentos.
Cuando hablamos de cocteleria con flores realmente
no descubrimos nada nuevo, sélo tenemos que pensar
en el Aviation Cocktail, con su licor de violeta, en los
cécteles Tiki decorados con flores de hibisco y Lei..
En la alta gastronomia, las flores tienen notable pro-
tagonismo, los mejores cocineros han dado color, tex-
turas y sabor a sus platos, solo hay que contemplar
las obras de arte de Michel Bras (asi suelo llamar a
los platos de este célebre cocinero francés).
Hay una gran diversidad de flores comestibles en el

| as flores en la cocteleria
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mercado, algunas de las més utilizadas y conocidas
son: Pensamiento Dream, Viola Star, Begonia red
Sugar, Caléndula Power, Clavel Freedom, Antirrino
Kiss, Pétalos de Taget Sun, Pétalos de Rosa Badior,
Flor de Borraja, Petunia Queen, Flor Eléctrica, Flor
de Ajo, Flor de Cebollino y etc.

Antes de utilizar cualquier tipo de flor para la elabo-
racién de un céctel hay que asegurarse de que la flor
sea comestible. Como norma general, las flores que
se encuentran en las floristerias, viveros y en los jar-
dines publicos no son comestibles, puesto que estan
repletas de pesticidas.

Las flores son fragiles y se les debe tratar con cuidado,
ya que son sumamente perecederas y no deben ser
almacenadas en la nevera a temperaturas muy frias.
Es aconsejable comprarlas bien frescas y servirlas lo
antes posible.

.Qué aportan a los cocteles?

Proporcionan frescura, fragancias agradables y sobre
todo complejidad en nariz y boca, podemos elaborar
tragos refrescantes, aperitivos, digestivos y a cualquier
hora del dia. Y en apariencia, aportan alegria, color
y sensualidad... Un toque de distincién, ornamentan,
brindan vistosidad y nuevos matices. Existen texturas
muy diversas (carnosas, crujientes...), excitantes sabo-
res (salados, picantes, dulces...), son también una
fuente muy rica en vitaminas y contienen aceites
especiales beneficiosos para el organismo. Una flor
viste un céctel y lo transforma en un auténtico pro-
ducto gourmet.

Podemos usar nuestra creatividad para macerar o
infusionar las flores con destilados o licores, pero
siempre teniendo mucho cuidado con las flores que
elegimos, hay que estar siempre al tanto de la infor-
macion de cada flor que usamos.

Las flores hacen que nuestro céctel tenga algunas
propiedades, virtudes y unas caracteristicas increibles
y dificilmente inigualables a otros ingredientes.

Luca Anastasio & Marie Brizard

Aprovecho este articulo para compartir una creaciéon
en colaboraciéon con Marie Brizard, el céctel es el
Désir d'aimer, que posee una combinacién extrema-
damente delicada y armonica, con notas florales, espe-
cias dulces y frutas citricas. ¢
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Coctel Désir d'aimer

Receta:

* 3 cl Vodka Ciroc

* 3 cl Licor Parfait Amour

* 3 ¢l Licor Maraschino

* 2 cl Supasawa

¢ 2-3 cl champan

Elaboracién:

Verter los ingredientes excepto el champan en un
vaso mezclador con hielo, y remover unos 20
segundos. Aiadir el champan, y remover unos 4-5
segundos.

Decoracion:

“El Jardin de la Tentacién” (elaborado polvo de
remolacha y aceituna negra, flores comestibles,
fresas silvestres y hierbas aromaticas).

| as flores en la cocteleria
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Brand Ambassador de Marie Brizard® Espaiia desde 2016

“Cada uno tenemos una sensibilidad
distinta para crear cocteles”

En este articulo Dani Burgos nos cuenta en primera persona la historia, evolucion
y variedad de licores y siropes con sabores y aromas naturales Marie Brizard®.

a son cuatro anos como Brand Ambassador

de Marie Brizard® Espana, durante estos

afnos he tenido la suerte de compartir muchos
buenos momentos con la comunidad de Bartenders
Espanoles a la que pertenezco ya que ser Bartender
es algo de lo que uno no se retira.
Lo maés bonito de esta profesién es que cada uno tene-
mos una sensibilidad distinta para crear cécteles y
experiencias para nuestros clientes. El trabajo de
Marie Brizard® es poner a disposicién del Bartender
una gama de licores y siropes con sabores y aromas
naturales que ayuden a sorprender al consumidor
final, los clientes.

Os aporto mi granito de arena para animaros a que
veais en nuestros productos el potencial del que os
hablo cada vez que nos encontramos en persona;
esperando que algin dia sintais lo especial que es
para mi Marie Brizard® y compartamos nuestros
aprendizajes en sus mezclas para seguir creciendo
juntos.

A titulo personal puedo compartir que es méas facil
crear cocteles inspirandose en momentos, canciones
o peliculas.

Por eso, este cocktail que os comparto a continuacién
naci6 al recordar las bellas tardes que pasé con mis
abuelos cuando era pequenio.

Coctel “ATARDECER”
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“Dedicado a mis abuelos por todos los
momentos Magicos que me regalaron
durante mi ninez”. Dani Burgos.

Receta:

* 30 ml de Gin Mr Stachers

* 30 ml de Parfait Amour Marie Brizard®

* 15 ml de Licor de Flor de Sauco Marie Brizard®
* 12 ml Essence de Jazmin Marie Brizard®

* 20 ml Supasawa

* 20 ml clara de huevo

Elaboracion:

Todos los ingredientes en la coctelera, agitar y servir
con doble colado en una Nick and Nora.
Decoracion:

Decorar con un twist de naranja.

Marie Brizard®

arie Brizard® ya servia sus licores en la corte

del rey Luis XV. Ha estado compartiendo el

Estilo de vida Francés en todo el mundo casi
300 anos. Marie Brizard® pertenece al patrimonio de
Francia y es parte del circulo muy pequernio de las anti-
guas companias francesas que contintian en actividad.
Siempre Innovando. Ademés de la receta definitiva
de Anisette que salié al mercado en 1763. En 1766,
Marie Brizard® creé el primer licor de naranja de
Francia; el Fine Orange y su Parfait Amour. A esas
dos creaciones le siguieron muchas méas hasta llegar
a los mas de 50 sabores entre licores y siropes que
tiene en la actualidad.
Para Bartenders. Nuestros productos siempre han
estado pensados para sacar el maximo partido en la
preparaciéon de cocktails de autor. Muchos de los pro-
ductos de Marie Brizard® han sido seleccionados por
sus caracteristicas organolépticas para defender las
recetas en The Savoy Cocktail Book, escrito por Harry
Craddock en 1930.
Su cardcter Emprendedor la mantiene de Ten-
dencia. Hay que seguir adaptandose a los nuevos
tiempos. Eso implica entender la evolucion en los gustos
del consumidor y sus preferencias. El consumidor actual
se cuida mucho ma4s, esta preocupado por el origen de

Mas de 50 sabores entre
licores y siropes

los ingredientes, que sean naturales y evitar los aditivos
quimicos. El consumidor valora la reduccién de azicar
y mide en el paladar la graduacién alcohélica. Por eso,
en Marie Brizard®, este afio presentamos la nueva
gama con numerosos cambios que permitiran a todos
los cocktails adentrarse en las tendencias que hacen
excitar al consumidor mientras vive las experiencias
en cada uno de los locales alrededor del mundo.

El Licor de Café de Marie Brizard® es el ingre-
diente principal de varios cocteles cldsicos como el
Espresso Martini o el Ruso Blanco. Nuestro licor se
elabora con una infusién de café 100% colombiano de
la variedad Arabiga e incorpora aromas naturales de
infusién de vainilla. Las notas diferenciadoras que
lo convierten en Unico son aportadas por el Brandy
que incorpora como base alcohélica.

Mantener toda la gama en la misma botella convierte
a los productos de Marie Brizard® en mucho mas efi-
cientes en términos de produccién, lo que permite
controlar los costes y tener un precio muy competitivo.
Marie Brizard prioriza el impacto de los costes para
garantizar la mayor calidad del producto al mejor
precio posible. De esa manera, podemos ofrecer a
nuestros clientes el maximo margen en la preparacién
de sus cocktails. ¢
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La cocteleria de

‘=L BOTERO'

1 Botero” es un bar de copas situado en “Bajo

de Guia”, la zona turistico-gastronémica mas

importante de la fantéstica ciudad de Sanlicar
de Barrameda (Cadiz), antigua capital Europea del
comercio y puerta de salida para numerosas expedi-
ciones maritimas de suma importancia. Como la expe-
dicién de Fernando de Magallanes, que recorrié el
mundo por primera vez en busca de una nueva ruta
maritima para las especias.
Hace ya mucho tiempo que dejé de ser capital europea
del comercio en favor de otras capitales con mayor
crecimiento econdémico y social. Pero se sigue notando
en sus calles y muros esa majestuosidad antigua
que reinaba.
Esta zona de “Bajo de Guia” histéricamente se utilizaba
para que los pescadores guardaran sus tiestos y aperos,
a la vez que degustasen un buen vaso de vino con una
tapa de pescado local, en alguna de sus tabernas tipicas
marineras. Esa tradicién se sigue conservando pues
es una fantastica zona para probar sus mariscos, lan-
gostinos, gambas, buey de mar, etc., y sus pescados
locales, asi como sus fantasticos guisos marineros. En
el lugar se encuentran varios restaurantes de los méas
importantes de la comunidad auténoma, con fama en
todo el marco nacional. Como son el restaurante “Casa
Bigote” o la marisqueria “EI Poma”.
“El Botero” est4 situado justo al lado del restaurante
mas importante de la zona (Casa Bigote) por lo que se
nutren mutuamente de clientelas avidas de buenos
platos y buenas copas.
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en Sanlucar de Barrameda

Un bar de copas muy ambientado
donde coexisten juventud y experien-
cia dentro de su clientela

“La calidad y buen servicio que proporcionan los res-
taurantes que nos rodean es un liston muy alto del
que no debemos bajar. Estamos obligados a mantener,
con nuestras formas y saber hacer, ese listén siempre
muy alto. Todo ello se traduce en un especial esmero
en la realizacion de nuestros combinados y cocktails,
ademads de nuestra calidad en el servicio al cliente.
Nos esmeramos en que el trago sea perfecto y la expe-
riencia sea lo mas agradable”, nos cuenta Francisco
Javier Pérez.

El local dispone de dos plantas y una amplia terraza.
Vistas al parque nacional de Dofiana y a unas fantas-
ticas puestas de sol justo en la desembocadura del rio
Guadalquivir. La decoracion es esmerada y colorida,
verde y natural. Como no podia ser de otra forma,
intentan integrar la naturaleza verde del parque natu-
ral con la sensacién de cubierta de barco pesquero anti-
guo. Suelos y techos de madera natural. Terraza con
porche de barrén, que es un canizo natural de la zona.
Y mobiliario de barcas de pesca reutilizadas y recon-
vertidas en taburetes y mesas.

El nombre del local viene en dos sentidos. Primero
porque la calle que hace esquina se llama “Botero
Viejo’ y segundo por hacer un guifio a esa profesion
tan antigua como la propia ciudad que es la del Botero.
Persona que se encargaba de llevar a los guardabosques

y demads, de una orilla a otra del Guadalquivir.

e llama Francisco Javier Pérez, pero todos le

conocen como Curro Botero o simplemente

Curro, es el Head Bartender de este bar de
copas. “Comencé en la hosteleria hace 25 anos ya,
aunque como propietario de un local desde hace sé6lo
5. Es en estos 5 afios cuando mi carrera profesional
mas ha avanzado y se ha especializado, porque me
he dedicado estos afios a formarme para mejorar mi
profesion. He realizado numerosos cursos en cocteleria
profesional y avanzada, barismo (Café), redes sociales
y gestién empresarial. Me estuve centrando en la
rama de los destilados y la cocteleria. Hay que saber

Francisco Javier “Curro”
nos presenta su céctel “\/elo de Flor”

El velo de flor es la capa de levadura * 30ml Zumo de Lima
que se forma en la superficie del ¢ 20ml Sirope de Aztcar
vino en el proceso de crianza biold- * 20ml Clara de Huevo

gica de las manzanillas de Sanlicar. , )
. Como servirlo
Y es este el efecto que tiene en la

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

o simplemente “CURRQO”

de lo que se vende, para asi vender mejor. Todo esto
me llev) a presentarme a numerosos concursos y con-
seguir grandes logros. Entre los cuales estan el de
ganador al mejor Gin&Tonic de la Comunidad, orga-
nizado por Rives y el mas importante, al menos para
mi, semifinalista de la Bacardi Legacy del afio pasado
junto con, entre otros, Borja Trifianes, Davide Fra-
casso, Santi Ortiz, etc. Este concurso me metié de
lleno en el mundo de la cocteleria y comencé a conocer
muchisima gente y ganando muchos amigos y com-
pafieros. Entré en un fantastico mundo del que ya no
se puede salir. Lo adoro”.

“La cocteleria que realizamos en el bar se puede cata-
logar como una cocteleria clasica con vueltas de hoja.
Reversionamos la cocteleria existente dandole un sello
propio y un caracter muy personal debido a que solemos
utilizar el producto estrella local: Los Vinos Generosos.
Solemos utilizar manzanillas, amontillados, olorosos,
palos cortados, moscateles y Pedros Ximénez para rea-
lizar nuestros cocteles. Algo que aporta un caracter
personal a nuestra cocteleria y nos identifica con la
zona donde trabajamos. Los bartenders que trabajamos
en el marco de Jerez estamos obligados a utilizar nues-
tros fantasticos vinos para realizar nuestros tragos y
dar a conocer al mundo el producto estrella local, visto
desde otro punto”. ¢

copa. Parece que te estés bebiendo
ese velo de flor.

Receta:

* 30ml Manzanilla en Rama (quie-
re decir que no esté filtrada)

* 20ml Licor de flor de Sauco Marie
Brizard

* 10ml Esencia de Jengibre Marie
Brizard

Realizado en coctelera mediante un
buen batido, intenso. Y servido en
copa Coupette previamente enfria-
da. Decorado con una piel de lima
y gotas de angostura. Es un trago
suave de bajo contenido alcohdlico
ideal casi para cualquier momento
del dia. Citrico y con toques florales
y especiados, que dejan ver clara-
mente su origen vinico.
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ANA SUAREZ
BARCELO IMPERIA

Brand Ambassador de
Ron Barceld, nos presenta:

Y sus recetas para triunfar como anfitrion

on Barcel6 es la marca de ron lider en Espana

y, en palabras de Ana Suarez, “es una firma

tan conocida que realmente no necesita una

figura que la presente”. Pero si que la represente, y

que dé a conocer con més detalle los factores que hacen

de Barcel6 una marca especial: su calidad, la forma

en la que se produce, su origen... Ahi es donde entra

en juego el papel de Ana Sudrez, que centra la mayor

parte de su actividad en el sector de la hosteleria y en

dar apoyo a las diferentes campanas y acciones que

contribuyen a impulsar la marca. La ovetense trabaja

principalmente en dar a conocer las cualidades y cali-

dades de la gama premium de Ron Barcelé: Barceld

Imperial, Imperial Onyx e Imperial Premium Blend.

Como Brand Ambassador de Ron Barceld, Ana Sudrez

es también la encargada de disefiar y definir el uni-

verso de cocteleria més afin a la marca. Estas son

las dos propuestas de Ana Sudarez para triunfar como

anfitrién que llevan Barcel6 Imperial como ingre-

diente principal:

Un céctel para el mediodia:
Mulata Daiquiri

El clasico daiquiri con un
toque de cacao, que le
aporta suavidad y aroma
en contraste con su sabor
citrico y refrescante. Una
mezcla perfecta para un
aperitivo con un toque
exotico.

Receta:

* 50 ml Barcel6 Imperial
* 15 ml licor de cacao

* 20 ml zumo de lima

* 10 ml sirope de azucar
Cbémo servirlo: Agita
todos los ingredientes con
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mucho hielo, sirve en copa
de coéctel y decora con un
gajo de lima.

Un céctel para el “tardeo”:
Barcelo Old Fashioned

Originalmente el céctel
Old fashioned se elabora
con whisky, pero a los
amantes del ron les
encanta este twist, ideal
para esas sobremesas mas
largas, donde pocos y sen-
cillos ingredientes realzan
el sabor de un ron de bue-
na calidad.

Receta:

* 60 ml Barcel6 Imperial
* 1 terrén de azicar

* 3 gotas de bitter
angostura

* Piel de naranja

Cémo servirlo: Coloca
la piel de naranja junto
con el terrén de azucar y
3 gotitas de angostura.
Aytdate de un mortero
para mezclarlos presio-
nando levemente la
naranja para obtener todo

su aroma. Anade un
poquito de ron Barceld
Imperial e intégralo con
una cucharilla, ahora solo
ve afnadiendo hielo y el
resto de ron mientras los
vas mezclando poco a
poco, dejando que el agua
del hielo se incorpore a la
mezcla. |En pocos minutos
tendras tu Old Fashioned
de ron perfecto! ¢

Ron Barcel6 Imperial

Un ron de alta gama cuya
calidad reside en varias cla-
ves: Control de la produccién de
la cana de azucar, el empleo del
agua mas pura, el afejamiento
en barricas de roble americano
de primer uso en bourbon en las

condiciones éptimas que ofrece el
clima de Republica Dominicana.

Degustacién: Degustar sdlo
o a la roca.

Graduacién: 38°

PVPR: 41,90€

Notas de cata

Brillante color ambar cobrizo.
Aromas de crema de mantequi-
1la, cerezas secas, vainilla inten-
sa, mermelada de pifia y nueces
caramelizadas seguidas de una
suave entrada a un seco, pero
afrutado, mediano y exuberante
cuerpo con gran profundidad y
equilibrio. Finaliza con un sabor
a helado de pastel de zanahoria,
nuez de cola, moca y un robusto
sabor tostado.

Cémo servirlo

Ingredientes

* 9 cl. Barcelé imperial

* 2 cubitos de hielo

* En un vaso corto anadir dos
cubitos de hielo, luego Barceld
Imperial y a disfrutar.

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

Ron Barcelé
Imperial Onyx

Ban
WPERIAI

BARCELO
IMPERIAL

on envejecido en barricas

de roble blanco americano
con alto grado de tueste, cuida-
dosamente seleccionadas por
expertos maestros toneleros.
Posteriormente filtrado en
auténticas piedras de Onyx, que
le aportan el misticismo que le
caracteriza.

Degustacién: Degustar solo
o a las roca.

Graduaci6n: 38°

PVPR: 47,90€

Notas de cata

De color caoba ambarino, con un
cuerpo robusto y estructurado,
de gran caracter. Aromas tosta-
dos, con un sutil toque de cereza,
café y frutos secos, notas pro-
fundas de madera y vainilla.
En boca, sensaciones intensas
que terminan con un retrogusto
largo y persistente.

Cémo servirlo
Ingredientes

* 6 cl. Barcel6 Imperial Onyx

* 2 rocas de hielo (se puede sus-
tituir por dos cubitos de hielo)

* Servir en un vaso bajo, tipo
whisky.

Ron Barcel6 Imperial
Premium Blend

RoO™ BARCELO TMPERTAL PREMTTM BIEND

i -

[ S S - —

1 Barcelé Imperial Premium

Blend 30 Aniversario es el
resultado del doble envejecimien-
to de las reservas antiguas del
Imperial reposadas en barricas
de roble blanco americano y
barricas de roble francés con dis-
tintos grados de tueste.

Degustaciéon: Degustar con
soda con una cascara de
naranja o limén, o para coc-
teles especializados.
Graduacién: 43°

PVPR: 120€

Notas de cata

De apariencia cristalina y ricos
aromas con notas citricas y
pimienta rosada, recuerdos de
vainilla y frutos secos con una
entrada en boca agradable, con
notado cuerpo citrico y a euca-
lipto y toques dulzones.

Cémo servirlo
Ingredientes

* 6 cl. Barcel6 Imperial Premium
Blend

* 2 rocas de hielo (se puede sus-
tituir por dos cubitos de hielo)

* Servir en un vaso bajo, tipo
whisky.
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Cocteleria "L a Sastrera’

Fundada en 1990 en Talavera de Ia Reina

Local mitico con un
ambiente tranquilo y
relajado donde se puede
disfrutar de una amplia
carta de cocteles clasicos fee
y de autor asi como su [
gran variedad de g
destilados Premium
seleccionados, cuidando el
mas minimo detalle con su
iluminacion y la musica.

octeleria La Sastreria, donde confeccionan

tus copas a medida, es un local especializado

en Cocktails y Destilados Premium, Rones,
Whiskys, Ginebras, Vodkas ,Tequilas y Mezclas. Pose-
en el secreto de los mejores cécteles y la receta del
Gin Tonic perfecto ofreciendo méas de 60 referencias
de ginebras.
Al frente de la Cocteleria La Sastreria esta Domingo
Martin Fraile, reconocido profesional de la cocteleria.

Premio a la mejor Cocteleria de Region

La emblematica Cocteleria ‘La Sastreria’, en la ave-
nida de la Constitucién de Talavera, ha sido galar-
donada con el premio a la mejor cocteleria de region,

Coctel “Chaqueta Roja”
La propuesta de Domingo Martin Fraile

Receta: Elaboracion:

en el marco del V Campeonato de Cocteleria de Cas-
tilla 1a Mancha organizado por ABCAM (Asociacién
de Barmans de Castilla-La Mancha), que tuvo lugar
en el mes de mayo de 2019 en el Parador Nacional
de Sigiienza (Guadalajara).

Un nuevo reconocimiento para su gerente, Domingo
Martin, que atesora numerosos premios nacionales
y actualmente se encuentra dentro del Top 50 del
WORLD CLASS, mixima competicién mundial.
‘Domin’, como se le conoce carifiosamente en la Ciudad
de la Ceramica, abri6 ‘La Sastreria’ en 1990 y su
oferta de distincién y profesionalidad le ha permitido
resistir los embates de las crisis y mantener una
clientela fiel.

* 6 cl. Ron Camarén

* 2 cl. Oloroso Alfonso

* 3 Cl. Puré de melocoton
Oxefruit.

* 1 cl. Infusién de Ron en miel de
azafran, café, vainilla y piel de
naranja.
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En la coctelera, introducimos
todos los ingredientes y el hielo.
Agitamos y servimos en una copa
de céctel.

A continuacién decoramos con
piel de mango en forma de flor y
arandanos.

Domingo Martin Fraile

s el Barmanager/Propietario de Cocteleria
“La Sastreria” en Talavera de la Reina des-

de el ano 1990.

Domingo Martin ha logrado multitud de reconoci-
mientos en concursos a nivel Nacional de los que

destacamos entre otros:

* Finalista World Class Zona Centro 2016.

¢ Campedn Cocteleria Castilla la Mancha 2017.
* Campedn 1* Gin Fashion Salamanca 2017.

* Campedn Nacional FABE TIKI 2017.

* Finalista TIO PEPE CHALLENGE 2018.

* Finalista Cocteleria Castilla La Mancha 2018.
* Campedn Pasién Habanos 2018.

* Finalista Nacional Art Of Italicus 2018.

* Finalista TIO PEPE CHALLENGE 2019.

* Top 50 World Class 2019.

* Mejor Cocteleria 2019 de Castilla la Mancha por

ABCAM.

* Finalista en el Colegio del Brandy Carlos I 2019.
° Finalista #glenfiddichexperimentalserve 2020.
* Campedn Nacional 1° concurso Fritz kola 2020.
Ademés Domingo Martin es creador de eventos y

[ransmitir agradanles
SENSaciones

kristal, es la marca

especializada en cristal

fino con mas de 40 afios
de trayectoria. “En Dkristal las
emociones son importantes y con-
seguimos transmitirlas a través
de nuestros productos. Somos
proveedores de experiencias”.
Asi entiende Dkristal el mundo
del ‘bartending’, en el que conflu-
yen diversos factores (la calidad
de los ingredientes, la creatividad
del bartender, el ritual de prepa-
racién, la predisposicién del clien-
te...) para lograr la emocién final.
Dkristal trabaja para reivindicar
la importancia de un buen vaso o
una buena copa para lograr el
combinado perfecto.
El secreto del bartender es con-
seguir que cada cliente encuentre

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

en su barra el combinado que va
buscando. Porque sé6lo asi, podra
ser ese particular “objeto de
deseo” que facilita el recuerdo del
local, del barman, del céctel y de
aquella copa o vaso en cristal fino
que le transmita agradables emo-
ciones, sensaciones.

Hoy se une la versatilidad del
vaso Capri y los vasos Avant Gar-
de con la elegancia de las nuevas
copas de coctel: Copa Avant Gar-
de, Copa Coupe, Copa Martini
Elite o Copa Vintage donde se
combina comodidad, funcionali-
dad y elegancia. Con todas las
garantias del cristal fino: brillo,
transparencia, alta resistencia y
durabilidad.

En Dkristal se ofrece un abanico
de posibilidades que el bartender o

cartas de cocteleria para locales impartiendo también
formaciones en ellos. Igualmente es formador en
escuelas de Hosteleria. ¢

La importancia de una
buena copa

barman exige a un vaso o copa de
combinado, adaptadas a las nece-
sidades del mercado actual. ¢
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Una experiencia iinica y memorable

Balancearse entre la tradicion y 1o urbano es encontrar la armonia, columpiarse
entre la vida adulta sin perder de vista el nifio interior es mantener el equilibrio.
Asi, bailando entre distintas aguas, esta la cocteleria The Playground.

ituada en la enigmatica ciudad de Sanldcar de

Barrameda, al lado de la histérica plaza de abas-

tos, se encuentra un sitio donde lo mismo puedes
beberte un céctel de autor, un Dry Martini, que sumer-
girte en su piscina de bolas. The Playground es un
local, que a pesar de datar de 1869, se salta los estere-
otipos de la hosteleria tradicional: su objetivo no es
solo ofrecer un buen servicio, sino crear una experiencia
Unica y memorable.
De sus techos y paredes cuelgan tuberias y ventiladores,
dandole ese toque industrial que caracteriza al esta-
blecimiento. Su decoracién underground refleja las rui-
nas que todo adulto lleva en su interior, sin embargo,
si entras jugando a la rayuela pintada en el suelo en
una de las puertas del local y subes hasta la primera
planta, encontrards un viaje a la infancia a través de
sus columpios y una piscina de bolas.
The Playground es producto de dos jovenes empren-
dedores que, cuando se decidieron a crear su segundo
local, se vieron inmersos en una de las épocas maés

La propuesta de Alberto Rodriguez:
Coctel “Gastillos en el Aire”

1 céctel “Castillos en el Receta:

Aire” nace de un recuerdo * 45ml Mister Stacher’s Gin
de la infancia de Alberto, * 10ml Marie Brizard Mure
cuando pasaba horas jugando en * 10ml Sirope Marie Brizard

una gran morera que tenia a la ~ Framboise

puerta de su casa. Un recuerdo * 10ml Sirope Marie Brizard

fresco y afrutado, donde a pesar  Canne sucre

del color de la bebida no todo fue * 1 Bola sorbete helado de limén
color de rosa, sino que también * 30ml Zumo de pomelo
hubo momentos amargos que * 1 Vaso coctelero de hielo picado

transmite a través del pomelo.
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Triturar con batidora

dificiles para la hosteleria. Siguiendo el libro de El
Principito, emprender en tiempos de covid es como cui-
dar “una rosa entre baobabs”: hay que ponerle atn
mas mimo a lo que haces, invertir todo tu esfuerzo en
el servicio y hacer que la pasién contrarreste a la incer-
tidumbre que acecha cada dia por la pandemia.

Sin duda The Playground no deja indiferente a nadie
que lo visita y es que, al fin y al cabo, eso es lo que
motiva este lugar: crear un espacio donde, ademas de
tomarse una copa, sea un sitio para divertirse, salir
de la monotonia y fabricar momentos tnicos.

Dos sofadores 4 frente del

“The Rlayground”

Alberto Rodriguez, coctelero The Playground

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

L EXPOSITOR IDEAL
PARA CUALQUIER BARRA

AT

(| B

olo los sonadores mueven montanas, y esa es

la idea principal de estos empresarios. Cesar

Abad realiza la parte técnica junto a diversas
gestiones de la empresa. El se encarga de hacer
magia con una camara para mostrar a través del
objetivo como es The Playground desde dentro. Alber-
to Rodriguez pone la imaginacién y el servicio, es el
coctelero de la casa y responsable de volcar su mundo
interior tanto en el aderezo como en el producto.
Siendo muy joven, Alberto, se trasladé a Inglaterra,
donde al principio se movia entre fogones, dedican-
dose unicamente a la cocina, hasta que la cocteleria
entré en su vida por casualidad. Empez6 en una
pequena cocteleria del pueblo inglés de Yeovil vy,
tras mudarse a Londres, encontré6 un hueco para
seguir creando cécteles en Barts como Bar Manager,
un iconico Speakeasy de la ciudad londinense, lle-
vando a cabo una carta baja sin azucar y con pro-
ductos beneficiosos para la salud. En The Play-
ground le da una vuelta de tuerca e inspira la carta
en su nifiez, que en gran parte se desarrolla en el
campo, por lo cual tiene pinceladas de sostenibilidad
y ecologismo, reutilizando las pieles de las frutas,
el aceite de las freidoras o el café usado.
Mas tarde se ha situado como mano derecha en su
barra Alex Cabrera, un profesional con un gran
recorrido en la industria coctelera (Le Cabrera,
asesor en NH hoteles, Salmén Gurd o Viva Madrid)
y que se uniod al proyecto para asumir la gerencia
del local. ¢

n Toque siempre estan pensando en la como-

didad sin perder la elegancia, es por ello por

lo que han disenado este expositor para ocho
cubos de metacrilato blanco y negro, ideal para faci-
litarle el trabajo a los mejores barmanes.
Para completar este expositor, desde Toque nos pro-
ponen ocho botanicos ideales para combinar con
variados cécteles. El primero de ellos es el carda-
momo, el cual aporta un aroma exético muy carac-
teristico y un sabor entre dulce y picante que combina
perfectamente con ginebras secas o especiadas.
En segundo lugar, las bayas de enebro con un sabor
un tanto amargo y matices citricos y dulces es uno
de los ingredientes clave. Continuando con una flor,
la flor de hibisco que tiene una tintura rosacea que
se pronuncia al infusionar la especia en la base
alcohdlica.
También proponen la pimienta jamaica, que ofrece
una mezcla de sabor a canela, nuez moscada y clavo,
con un toque de enebro y pimienta, es por ello que
en inglés se denomina Allspice. Se afiaden mas flo-
res: la flor de malva con aroma suave pero impac-
tante color violaceo y la flor de azahar, con un ligero
toque a miel. Para aderezar cualquier ron no pode-
mos olvidarnos de los granos de café y por dltimo,
el jengibre, que aporta un sabor picante.
Estas son sus propuestas, pero ademas en Toque
tienen una amplia variedad de botanicos para que
todos los cocteles estén aderezados con la mezcla
perfecta. ¢
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Tendencias que marcan la

a cocteleria esta vivien-
do su nueva edad de oro
pero con nuevas tenden-
cias que marcan la evoluciéon de
las barras. Y es que la cocteleria también crece e
innova con el paso de cada ano.
Por eso unos pequenios cambios se convierten en
grandes aciertos. Unos que estan generados no solo
por los bartenders sino, también, por los paladares
de los clientes que cada vez buscan bebidas maés
bajas en azdcar y algo mas saludables. Asi pues, las
tendencias de cocteleria se vuelven cada vez més
exclusivas.
1. El té
Con el auge del gin tonic vinieron los Tea&Tonic que
consistia en infusionar té en un destilado, ahora ya
se estd usando el té en forma de mixer. Un singular
nuevo rumbo para esta bebida dispuesta a sorpren-
dernos a todos.
2. El hielo
Cada vez se tiene mas en cuenta la calidad del hielo,
porque el tipo de agua del hielo es clave para el
sabor que puede aportar a nuestro gin tonic o a
nuestro coctel.
3. Los vasos y copas
Al final siempre comemos y bebemos primero con
los ojos. Por eso cada vez se mima mas el tipo de
vaso o copa en el que nuestra elaboracién le esté
incitando al cliente a tomarlo.

—volucion del Coctel

Por José Antonio Escuredo,

presidente del Club del Barmans de Bilbao Bizkaia, gerente de
Between Cocktails y Brand Ambassador de Zitromac

4 Los azucares

Cada vez es menor el uso de azucares procesados,
sustituyéndolos por otros de origen natural. Por este
motivo los bartenders se estan enfocando a realizar
cada vez mas sus propias elaboraciones y jugar con
ingredientes de origen natural y menos azucarados.
5. Conciencia con el medio ambiente

Ser cada vez mas sostenibles es una de las tendencias
que hace que el cliente tenga més confianza. No es
s6lo sustituir las tradicionales pajitas de plastico
por otras metalicas o de bambt o fécula de patata.
Esta es una de las tendencias en cocteleria que ha
venido para quedarse.

6. Ser conocedor de lo que ofreces

El amante de la cocteleria no busca solo crear un
coctel rico, también tiene la curiosidad de conocer
mas a fondo el mundo de los destilados y de las mez-
clas. El saber como estan elaborados los ingredientes
que va a utilizar, buscar nuevos productos y sobre
todo que sean naturales y exdticos, como sucede con
el yuzu o la pitaya que cada vez esta mas extendido
su uso.

7. El kefir y la kombucha

Cada dia son maés los bartenders que usan kéfir y
kombucha para sus creaciones.

La propuesta de José Antonio Escuredo: ‘Géctel Binait’

Receta:

* 3 cl gin basandere

* 2 cl de licor de naranja

* 3 cl de zumo de jengibre y flor de satco
mon limén

* 5 cl de txakoli bizkaino macerado con
cereza amarena

* 3 cl clara de huevo

Decoracidn:

Ramita de hierbabuena y limén
deshidratado Zitromac
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José Antonio Escuredo

Su trayectoria, en primera persona

‘ ‘ a hosteleria me ha gustado desde nifio,
con 12 anos ya hacia mis pinitos en un
bar que tuvieron mis padres. Con 16
afnos empecé oficialmente en una cafeteria de Bil-
bao y fue cuando descubri el mundo de la cocteleria
y los campeonatos, asi que con 17 afios participé
en mi primer campeonato provincial y aunque en
varias ocasiones consegul estar entre el segundo
y el tercer puesto no consegui llegar a un campe-
onato nacional hasta el anos 2011. Fue desde
entonces cuando me fui involucrando un poco
mas en el mundo de la cocteleria tras haber que-
dado en ese nacional Campeén de Espaia de
Long Drink, tercero en aperitivo y tercero en la
clasificaciéon general. En el 2017 al ver que mi
hijo Markel Escuredo quedd subcampeodn de Espa-
fia en Jovenes Barmans con 17 afios es cuando
decidi montar Between Cocktails y dedicarnos a
los eventos de cocteleria.
En 2019 tras clasificarme a la vez que mi hijo para
el campeonato nacional y poder disfrutar de algo
tan grande como competir contra tu hijo y apro-
vechando que en ese momento se iban a celebrar
las elecciones a la presidencia del Club del Bar-
mans de Bilbao Bizkaia, decidi dejar de competir
y presentarme a las elecciones, asi que ahora me
centro en apoyar a toda esta nueva generacién de
bartenders que vienen pegando fuerte con sus nue-
vas creaciones”. ¢

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

:SUSCRIPCION!
a la revista

PALADEANDO

¢ Quieres recibir la edicion impresa
de la revista Paladeando?

Recibe la revista comodamente en
tu domicilio por sélo 20 euros.

(Suscripcion para 4 numeros
incluidos gastos de envio para la
peninsula).

PALADEANDO
)

Angel Ledn descubre un
revolucionario 'Cereal Marino'

-2
Entrevista con José Luis Yzuel,
presidente de Hosteleria de
Espafia

NACHO MANZANO

La historia de la pasteleria de
Toito Argilelies

Especial: Nuevas tendencias en cocteleria

Para mas informacion y/o solicitud
de suscripcion, escribenos al mail:

paladeando@revistapaladeando.com
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Lilith & Sons, en Barcelona, es el proyecto
personal de 4 jévenes emprendedores que
han dado el gran paso e invertido su dinero

LiIitN &

ilith & Sons abre sus puertas como un signa-

ture cocktail bar, con una pequena carta de

slow street food bien presentada, combinando
la cocteleria creativa con su pasién por los clasicos y
sus reinterpretaciones. Pretenden ofrecer un nuevo
espacio donde experimentar con tus sentidos. Esta
es, solo, la actividad comercial principal de L&S, como
negocio de explotacion hostelera.
Nacido de tres viejos amigos y companeros de profe-
si6on que volvieron a coincidir en el espacio-tiempo
para empezar el proyecto de sus vidas y dar el mismo
paso al mismo tiempo. Mas tarde se une al equipo
Aquiles Moya.
La construccién de este prisma, y el posterior des-
arrollo, hara que L&S, a parte de un bar novedoso,
atractivo y ‘trendy’, sea un espacio polivalente donde
sucederan multitud de eventos tematicos con diferentes
estilos de musica, pequenos
conciertos acusticos, stand-
up shows, exhibiciones de
arte y live painting, pop up
shops de ropa,...
Tomando por bandera concep-
tos como la irreverencia, el
descaro, la transparencia y el
empowerment personal. L&S
tiene como objetivo a largo
plazo crear, juntando sus alle-
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en cumplir su sueno. Tener su Propio oasis
donde desarrollar su pasion y el proyecto
de sus vidas. “Cuando abrimos el local

SONS

gados, amigos y clientes, una comunidad de gente libe-
ral, moderna y activa en la vida Barcelonesa que busca
hacer y vivir las cosas desde un diferente angulo:
“Community over compe- tition”, o, lo que es lo mismo,
la comunidad es maés fuerte que la competencia.
“Hemos definido dos posibles territorios asociables
con nuestra “marca” con los cuales basaremos nuestro
posicionamiento tras un analisis de las oportunidades
y las fortalezas de nuestro bar™

Territoriol. “Comunity over Competition”. Concepto
de comunidad como base para crecer a partir de un
apoyo mutuo.

Territorio 2. “UnChain the dark side”. Concepto
que hace referencia a la desconexidn, la irreverencia,
el humor...

Brand Ambition

La visién que plantean tiene
un caracter que les permite
abrir L&S como una entidad
en si misma, como refugio de
personas inquietas, gente
con una mentalidad abierta,
interesada en el mundo de
las artes graficas, de la musi-
ca, de la moda, la cultura
street y underground, la cul-
tura del tatuaje....

eramos 3 socios (Baptiste Etcheverry, Pol
Mas y Roman Vila) , mas tarde se unio a la
familia (Aquiles Moya). El concepto de

comunidad es transversal a nuestro
proyecto. El arte y la cultura nos definen,

y NOs apasionan las relaciones humanas”.

olgnature cocktal bar

La presencia audiovisual esta muy cuidada, y signi-
ficativa, donde el mismo cliente recibe toda su actitud
y sienta sus valores durante su experiencia en el
bar, ademas de tener toda la informacién al dia
mediante un contacto via redes sociales donde cuen-
tan con gran presencia.

Compromiso

Homenajear a todos los valientes que se atreven a
vivir su propia vida, tomando sus propias decisiones.
Un recordatorio para la gente ‘despierta’ de que no
esta sola. Siendo asi un estimulo para los que todavia
no han “despertado”.

La propuesta de L&S: Goctel “Alex Kills it on Tinder”

Receta:

ofrecer bebidas menos alcohdlicas,

* Brandy Fundador

* Licor de café Marie Brizard

* Licor de Cacao Brun Marie
Brizard

* Amaretto Marie Brizard

+ Coldbrew Café (infusién en frio
de café)

* Garnish. Canela y granos de café
“Este coctel que te presentamos es
parte de una pequena carta nueva
que sacamos después del primer con-
finamiento. Se trata de un ment de
tragos ‘low ABV’, de baja graduacién
alcohdlica, que quisimos empujar

que maridan mejor con nuestra
comida. El menu, de 8 cocktails en
total, lo quisimos dedicar a nuestros
clientes mas asiduos, ya que gracias
a ellos, a su apoyo incondicional y
Su carifio por nuestro pequerno tem-
plo, hemos seguido en pié en este
terrible contexto de crisis para la
hosteleria. Asi pues, cada cocktail
lleva el nombre de uno de estos clien-
tes, con un pequeno guino o chiste,
como el de nuestro vecino, cliente y
ahora amigo Alex, que desde que
abrimos hizo de nuestro bar su lugar

para seguir las nuevas tendencias
y también para adaptarnos a los
nuevos horarios y restricciones
impuestos por la pandemia y pro-

mocionar la cultura del ‘day-drin-

king’ (beber en horas mas tempranas
pero de una forma mas asequible y
relajada), asi como también poder

de referencia, donde venia con todas
sus citas (de ahi sale este divertido
nombre)”, nos cuenta Baptiste
Etcheverry. ¢
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- Agulla
on mas de un siglo de historia, cerveza El Aguila
siempre se ha caracterizado por su espiritu
inconformista y pionero. Su fundador, un artista

bohemio y emprendedor que después de viajar a nume-
rosos paises europeos, decide romper las reglas del mer-
cado de bebidas en Espana en un momento en el que
la cerveza era menos popular y el vino era uno de los
grandes protagonistas en las tabernas.

Asi nace en 1900, en un barrio obrero en Madrid, El

Aguila, una cerveza, que, gracias a su sabor

caracteristico y reconocible entre el resto
de lagers del mercado, se extendi6 poco a

poco por toda Espana, llegando a ser una
de las cervezas mds conocidas y vendidas AGUEiLA
en nuestro pais, contribuyendo de manera | ‘i<
importante al auge del consumo de la ¥ i
cerveza en Espana. ‘
El Aguila sin filtrar, es una cerveza
inspirada en los métodos tradicionales
de elaboracion de cerveza de principios
del siglo XX en los que no se filtraban
las cervezas y se mantenia toda la
levadura tal como esta en el tanque
de fermentacién, porque un sabor
genuino no necesita filtros ni distrac-
ciones. Al no ser filtrada, se realza
especialmente el caracter de sus lupu-
los Perle y Lemondrop® el cual se

ety ?”’-:1\0@ gaiein

anade a través de la técnica de late
hopping, que consiste en anadir lapulo
al final del proceso de coccién.

NOTA DE CATA:

EL AGUILA SIN FILTRAR

Cerveza tipo lager especial ligeramente turbia testi-
monio de su caracter distintivo.

Su procedencia directa de bodega le confiere frescor
y facil de beber. Al no ser filtrada se realza especial-
mente el cardcter de sus lipulos exquisitamente selec-
cionados y se intensifican sus aromas.

Acompana muy bien con pescados azules, ahumados
y mariscos de concha.

Combina también perfectamente con quesos fuertes
y carnes marinadas.

Graduacién alcohdlica: 5,5% en volumen.
Temperatura de servicio: 2 - 4 °C.
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Para los amantes de
la buena cerveza

El Aguila 1900, para aquellos que buscan esa misma
cerveza, pero filtrada, tienen a su disposicién una
lager especial, de 5,5% vol., muy equilibrada y facil
de beber, con un sabor caracteristico, que combina
intensidad de la malta caramelizada junto con la fres-
cura de su mezcla de lupulos, al que se anade una
nueva variedad, Lemondrop®. Es una cerveza de color
dorado brillante y espuma blanca consistente gracias
a su perfecta combinacion de maltas. Al beberla se
perciben aromas frescos con un toque citrico aportados
por sus lupulos cuidadosamente seleccionados.

Esta variedad de la marca ha acumulado numerosos
premios desde su lanzamiento en 2019, entre ellos:
un Gold Award otorgado por el Instituto de Calidad
Monde Selection, una estrella en los premios Taste
Superior Awards, considerados por

algunos Guia Michelin de los alimentos
y bebidas, y premio Plata Lager en los
World Beer Awards.
Por su parte, El Aguﬂa sin Filtrar
ha sido reconocida por los prin-
cipales premios del sector, siendo
la Gnica cerveza espaiiola que ha
ganado el Premio Internacional
Grand Gold Quality. Ha recibido
dos estrellas en los premios Taste
Superior Awards, y podio a la
mejor Hoppy Lager Pilsener en
Espafa dos anos consecutivos,
World Beer Awards (Oro en 2019
y plata en 2020). ¢

EL AGUILA CERVEZA 1900 ORIGINAL

Es una cerveza tipo lager de color dorado brillante y
espuma blanca consistente gracias a su perfecta com-
binacién de maltas. Al beberla se perciben aromas
frescos con un toque citrico aportados por sus lapulos
cuidadosamente seleccionados. En boca es una cerveza
de cuerpo medio destacando su equilibrio entre un
amargor suave y matices de malta que otorgan una
gran bebestibilidad.

Acompana muy bien carnes de ave, ceviches y ensa-
ladas. Ademas, es ideal para combinar con platos
picantes y tapas tradicionales como la ensaladilla
rusa y la tortilla de patata.

Graduacién alcohdlica: 5,5% en volumen.
Temperatura de servicio: 2 - 4 °C. ¢

través de la paginas de

este libro conmemorativo

del 25 aniversario el lector
estd invitado a participar de este
homenaje a través de doce cenas
con la créme de la créme de la coci-
na de nuestro pais, repasando la
evolucion y la trayectoria de uno
de los grandes templos gastroné-
micos por excelencia.
Nacho Manzano comenzé con sélo
quince anos como ayudante en el
restaurante de un amigo de la fami-
lia en Gijon. Desde siempre tuvo
la ilusién de tener su propio res-
taurante, ya que sus padres tenian
un bar con casa de comidas.

CHER

El libro de la cocina francesa en Espana

Hosteleria, Restauracion y Bebidas Premium

Libro conmemorativo del 25
aniversario de Casa Marcial

Con su brillante trabajo en Casa
Marcial con el que ha reinventado
la cocina asturiana de toda la vida,
se ha convertido en una de las refe-
rencias de la cocina espanola de
vanguardia, con dos estrellas
Michelin y tres soles de la Guia
Repsol, entre otros reconocimientos
nacionales e internacionales. Ade-
mas, ejerce como chef en el restau-
rante Ibérica de Londres, un espa-
cio para la comida espafiola que a
pasos de gigante estd consiguiendo
abrirse un prestigioso hueco en la
gastronomia del pais britdnico.
También tiene su propio catering
para eventos: La Salgar. ¢

Romain For-
nell es uno
de los referentes
ineludibles de la
nueva cocina 1
francesa desde
que alos 22 afios | aomain
fue coronado con
su primera estre-
lla Michelin. En
Espana es el
mejor embajador
de la cocina gala,
sin ningdn géne-
ro de dudas. En

AJAT es un

viaje por la
cultura culinaria
y la personal coci-
na marroqui de la
chef mundial-
mente aclamada,
Najat Kaanache.
El libro nos trans-
porta a través de
sus  coloridas
recetas, profun-
dos relatos y
maravillosas foto-

Chef, Fornell CHEF
Romain Fornell

21,5 x 28 cm.

reflexiona sobre el peso de la
gastronomia de su pais y como

grafias a las montafias marro- Najat Kaanache
quies, a cosechar morillas, al 24x28 cm.
mar a atrapar pulpo y sardinas,

CASA
Nacho Manzano
24 x 28,5 cms
368 pag
Cartoné
PVP: 45,00 €

NAJAT

Recetas y relatos fascinantes para
descubrir la magia de Marruecos

NAJAT KAANACHE

312 paginas

., 235 paginas . _ | Cartoné
esta f'IOI‘JO su ?ndadura de Cartoné yvala r'nedma de Fez'para encon” | pyrp. 34,00 €
Francia y Espana. PVP: 28.50 € trar hierbas y especias para sus

El libro se articula en doce
capitulos basados en los elementos y productos mas
emblematicos de la cocina gala e incluye las recetas
basicas de su cocina. ¢

adobos, para construir una cocina llena de sabores, colo-
res y aromas que representan a su pais, entretejiendo
anécdotas culturales, personales e historicas para dar
un sabor completo a la cocina marroqui. ¢
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Bimbo se une a la Asociacion Espaiiola de la
Industria de Panaderia, Bolleria y Pasteleria

José Luis Saiz, director general de
Bimbo |beria, nombrado nuevo Vocal
de la Junta Directiva de ASEMAC.

imbo, una de las mayores organizaciones del

sector alimentario en Espafa y cuyos produc-

tos llegan a diario a millones de hogares, for-
mara parte de la Asociacién Espanola de la Industria
de Panaderia, Bolleria y Pasteleria (ASEMAC). Asi
se ha ratificado durante la Gltima reunién de la Junta
Directiva de ASEMAC.
“Formar parte de ASEMAC nos permite participar
de forma mas activa en la defensa de los intereses
del sector, promover la innovacién y la calidad de
nuestra industria, y fomentar su desarrollo como
motor econémico de nuestro pais”, afirma José Luis
Saiz, director general Bimbo Iberia y nuevo Vocal de
la Junta Directiva de ASEMAC.
“Los objetivos basicos de una asociaciéon como ASE-
MAC son conseguir la maxima representatividad de
ese sector ante cualquier foro y ante la Administracion,
asi como contar con la colaboracién y el conocimiento
de todos los operadores y sus magnificos equipos
humanos. La integraciéon de Bimbo consolida este
proyecto, que actualmente agrupa a la moderna indus-
tria de panaderia, bolleria y pasteleria de todo el
pais”, explica Felipe Ruano, presidente de ASEMAC.

ASEMAC agrupa al 80 % de las empresas y mas del

90% de las ventas del sector espanol de masas con-
geladas de panaderia y bolleria, y esta presente en
todas las comunidades auténomas. Su funcién prin-
cipal, como organizacién profesional de caracter sec-
torial, es la de velar por los intereses empresariales
de la industria alimentaria que la integra.

Entrando a formar parte de ASEMAC, Bimbo parti-
cipara en las decisiones que se acuerden en este foro
empresarial, ademds de establecer una relacién mas
cercana con el resto de las companias del sector que
también forman parte de esta asociacién. ¢
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Nace el primer portal especializado en
servicios juridicos para la hosteleria

Hosteleria de Espana, con la colaboracion de sus asociaciones,
lanzan un portal especializado en servicios juridicos.

1 portal web, que lleva como
nombre Horeca Juridico
puede visitarse en:
http://www.horecajuridico.es/ e ini-
cia su oferta para los asociados con
un servicio especializado en recla-
maciones patrimoniales, a través
de las diferentes ofertas de tres
despachos: Cremades & Calvo-
Sotelo, Ecija e Indemniza, debido
al contexto actual en el que se
encuentra la hosteleria.

La reclamacién de las pérdidas eco-
noémicas sufridas desde la declara-
ci6n del Estado de Alarma, el pasado
14 de marzo de 2020, es una de las
acciones principales que, junto con

la reclamacion de las ayudas direc-
tas, ahora mismo estéa desarrollando
el sector hostelero para poder hacer
frente a la situaciéon generada por
la pandemia que ya ha supuesto el
cierre de mas de 85.000 negocios y
la pérdida de facturacion de mas de
67.000 millones de euros. En con-
creto, los tres despachos con los que
en este momento tiene convenios de
colaboracion Hosteleria de Espana,
abren distintas vias de demanda
para reclamar, mientras que Ecija
e Indemniza se centran en la via
judicial para reclamar a las Admi-
nistraciones publicas los dafios y
perjuicios ocasionados con motivo

Reclama tus perdidas durante el Estado de

Alarma

de las medidas adoptadas, desde
Cremades & Calvo-Sotelo se abre
la posibilidad de la via de reclama-
cién y negociacién administrativa
previa, para intentar acortar los pla-
zos lo maximo posible, y en segunda
instancia iniciar la via de demandas
ante el Tribunal Supremo y los Tri-
bunales Superiores de Justicia de
las CCAA. El espacio web busca ofre-
cer una asistencia especializada, en
el que cada hostelero pueda infor-
marse de las posibilidades que tiene
e incluso contratar el servicio que
maés se ajuste a sus necesidades
mediante formularios especificos
para cada despacho. ¢

Twin Stones, o la nueva era del conchado

L as donaciones de los
supemMercados en 2020

I incremento de las dona-

ciones de alimentos y pro-

ductos de primera necesi-
dad fue intenso en los meses de
abril, mayo y junio.
Las donaciones de productos de pri-
mera necesidad por parte de las
empresas de ASEDAS, Asociacién
Espafiola de Distribuidores, Auto-
servicios y Supermercados, a bancos
de alimentos y diferentes organi-
zaciones sociales han batido récords
en el ano 2020. Pero, mas alla de
las cifras, las propias caracteristicas
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Mas cantidad, mas cercania, mas

agilidad, mas diversificaciéon y mas

del supermercado en cuanto a inte-
gracién en su entorno y capacidad
de reaccién han permitido respon-
der con rapidez a las necesidades
especificas surgidas durante el afio
de la pandemia, destacando el apo-
yo a los hospitales durante los pri-
meros meses de confinamiento.

La actividad de ayuda social de los
supermercados durante el pasado
afo se define en base a cinco ejes
fundamentales: mas cantidad, mas
cercania, mas agilidad, méas diver-
sificacion y mas digitalizacion.

digitalizacion

Se calcula que el incremento de las
donaciones en especie de alimentos
y productos de higiene ha pasado
de 20.000 toneladas de alimentos
a unas 30.000 durante ese afio. Las
entidades beneficiadas de estas
ayudas son, basicamente, los Ban-
cos de Alimentos, Caritas, Cruz
Roja y otras organizaciones que tra-
bajan a nivel local, como comedores
sociales. En total, se colabora con
mas de 200 comedores sociales, mas
de 60 bancos de alimentos y mas
de 100 entidades sociales. ¢

Presente cada vez en més restaurantes y paste-
lerias, esta técnica ha llegado para quedarse.

Twin Stones es una refinadora para cocina y paste-
leria, de tamario reducido y que permite preparar
ingredientes como chocolates saborizados, chocolate
directamente desde la baya, pralinés, mostazas, sal-
sas, emulsiones y mucho més.

Stones puedes elaborar una infinita gama de deli-
ciosos y originales chocolates saborizados con liofi-
lizados, especias, etc... Las posibilidades de perso-
nalizacién son infinitas.

(,Como Funciona?

Su mecanica es sencilla y muy resistente. Sus anchos
rodillos giratorios de granito

(,Qué es el proceso de conchado?
Uno de los procesos mas impor-
tantes en la elaboracién de pro-
ductos como el chocolate, pero
también aplicable a muchos
otros productos. Consiste en
tomar ingredientes liquidos o
remojados previamente y redu-
cir las particulas, como los aglo-
merados, separandolas o redu-

negro (10 cm de didmetro) tra-
bajan con una presién regulable,
segun eleccion, sobre una base
también de granito, refinando
los ingredientes sin sobrecalen-
tarlos. Su deflector dirige el flui-
do bajo las piedras, creando una
mejor aireacién /conchado espe-
cialmente para la fabricacion del
chocolate.

ciéndolas en tamano mediante

presion generada por piedras de granito.

(Para qué sirve?

Si bien las conchadoras de tamafio industrial son
un producto estandarizado, Twin Stones permite
acceder al mismo proceso utilizando una maquina
que cabe en la encimera de una cocina. Con Twin

La capacidad de trabajo es de 2
litros para productos espesos o sélidos y hasta 3 litros
en cremas. Se puede inclinar para vaciar el producto
sin necesidad de retirar las piedras.

Twin Stones se vende en Espafia a un precio reco-
mendado de 192€. ¢
www.100x100chef.com
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Hosteleria, Restauracién y Bebidas Premium

GROQUI:—FAS Galardonadas por segundo
MAKRQ ano consecutivo como
pRE[\/"UM “Sahor del Ano Restauracion”

Un jurado compuesto por 10 reputados chefs y dirigido por la Master Chef
Angeles Puntas, ha seleccionado las croquetas de MAKRO entre los tres mejores

cumbre

IV Edicion

productos destinados al canal Horeca.

as croquetas son una de las
I principales y mas recono-
cidas tapas que podemos
encontrar en bares y restaurantes.
Por ello, MAKRO, como socio de
la hosteleria, pone todos sus
esfuerzos en conseguir la mejor
receta y elaboracion de las mis-
mas. Asi, las croquetas receta case-
ra de la marca MAKRO Premium
han sido galardonadas como pro-
ducto “Sabor del afio Restau-
raciéon 2021”.
Las croquetas MAKRO Premium
han sido reconocidas, por segundo
afno consecutivo, entre los tres
mejores productos destinados al
canal Horeca por criterios como
su interés, practicidad, sabor y
satisfaccion global. Asi lo ha deci-
dido un jurado compuesto por 10
reputados chefs y dirigido por la
Master Chef del Premio, Angels
Puntas, formadora de chefs y
directora de la escuela de cocina
La Patente.
Un producto estrella que no falta
en ninguna cocina y al que
MAKRO se ha encargado de
potenciar y orientar hacia la como-
didad del hostelero. Las croquetas
MAKRO Premium nacieron como
respuesta a la necesidad del canal
HORECA de contar con una gama
de alta calidad de este alimento
gastrondémico tan popular. Asi,
estan enfocadas hacia el consumo
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en hosteleria, con packs de 1kg
congelado, para evitar el desper-
dicio alimentario, en siete varie-
dades: jamoén, rabo de vacuno,
boletus, pulpo, chipirén, bacalao
y angus.

La receta de las croquetas MAKRO
Premium surge tras un proceso de
investigacién y elaboracién, bus-
cando conseguir un producto de
alta calidad incorporando ademaés
unas materias primas de excep-
cién. Para ello, se han cumplido
requisitos que garantizasen altos
estandares, con pruebas de dife-
rentes ingredientes, temperaturas
y utensilios. El resultado es un
exterior crujiente, gracias al pan
panko japonés, y un interior cre-
moso, ademas de un sabor intenso.
Una combinacién a la altura de
los paladares mas exigentes. ¢

Las croquetas
MAKRO Premium
son el resultado de
un exigente proceso
de elabhoracion que
ha dado como
resultado un
producto estrella
disponible en siete
variedades: jamén,
raho de vacuno,
boletus, pulpo,
chipirén, bacalao y
angus
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