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cL ACTO

CITA DE
CHEFS

Alas 19:00 se
abrieron las puertas
del Museo del Traje
de Madrid para
recibir a nombres
importantes de la
gastronomia
espafola como los
cocineros Diego
Guerrero, Andrea
Tumbarello, Julian
Marmol, Carlos
Monsonis, Oscar
Velasco, Joaquin
Felipe, Victor
Cuevas, Luke Jang
o0 Ramon Freixa.
Pero ademas de
una nutrida
representacion de
los fogones
espanoles, a la cita
también acudieron
amantes de la
gastronomia como
el actor Pepe Ruiz,
la directora de
Informativos de
TVE, Begona
Alegria o la
senadora del PSOE
Pilar Llop.

Oscar REYES- Madrid

Leer este articulo con hambre no
esrecomendable, asique prepdre-
se un buen picoteo para acompa-
fiar con la lectura porque vamos
hablar de los referentes gastroné-
micos de Espana. Un pais cuya
comida es envidiada por todo el
mundo gracias a la labor de coci-
neros y empresas que dedican su
tiempoaseguir mejorando el nivel
de excelencia en el que ya nos en-
contramos. Paradarles un mereci-
do reconocimiento, LA RAZON
organizo la IV edicion de los Pre-
mios Gastro&Cia, celebrados el
pasado jueves en el Museo del
Traje de Madrid con una sabrosa
lista de invitados encabezada por
la concejala del Area Delegada de
Turismo del Ayuntamiento de
Madrid, Almudena Maillo, encar-
gada de entregar los galardones.

La presentadora dela gala fuela
profesional de Antena3 MariaJosé
Séez, quien recordo al empezar el
evento que los presentes son los
artificesde quelaMarcaEspanadé
la vuelta alrededor del mundo.
Ademds, anuncié que no sélo es-
tarfan presentes «los grandes refe-
rentes del sector, sino también los
que no tienen tanta visibilidad
pero que sin ellos la gastronomia
nacional seria incomprensible».

Tras la introduccion le tocé el
turno al director del periédico,
Francisco Marhuenda, que siem-
pre estd presente en las galas
donde se premia a quienes crean
loqueélllamala«economiareal».
Es decir, los trabajadores que con
su esfuerzo levantan grano a gra-
no nuestro pais, que entre todos
losdel mundo, es «en el que mejor
se come», afirmo.

Por ese y otros muchos motivo
invité a los presentes a sentirse
orgullosos de Espafia porque
«retine un céctel extraordinario
de paisajes, de diversidad, de ri-
queza cultural, histérica, gastro-
némica...». Y aunque a veces en-
tremos en «estado de depresiony,
anadio, «siempre terminamos
ddandonos cuenta de que vivimos
una gran nacién».

PREMIADOS

El director del periédico cedié la
palabraalosverdaderos protago-
nistas delanoche, los premiados.
El primero en subir al escenario
fueun cocinero dereconocimien-
to internacional que ha llevado a
las estrellas el paladar de los ma-
drilefios en Dstage y espera seguir
haciéndolo en Dspeakeasy, su
reciente estrenado restaurante en
la capital. Se trata del Mejor Chef
del Afio, Diego Guerrero, quien le
dedicé el galardén al equipo con
total sinceridad aunque, como él
mismo dijo, sonase atépico. Tam-
bién comenté que «se encuentran

«Espaiia es donde
mejor se come de
todos los paises

el mundo»

IV Premios
GASTRO&CIA
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en un momento muy bonito por
lavordgine que supone unanue-
va apertura».
Unsentimientoqueseguramen-
te experimenta el siguiente pre-
miadocadavezquedescorchauna
botelladevino, porqueestabebida
es su pasion, una parte muy im-
portante de su vida. Es José Polo,
quien junto a Tofio Pérez forman
elalmadeAtrio, uno delosmejores
restaurantes de nuetro pafs con
dos estrellas Michelin. Polo, pre-
mio Sumiller y Maitre del Afio, dio
las «gracias al Ayuntamiento de
Madrid por apostar por la gastro-
nomia», y a su equipo, que «se re-
corre el mundo, se queda por la
noche estudiando y se retine con
los bodegueros para aprender».
Otro que esta rodeado de enor-
mes profesionales es Martin Bera-
sategui, encargado de las cocinas

«LAGASTRONOMIA
ESPANOLANO
SERIA POSIBLE SIN
LAS EMPRESAS
MENOS VISIBLES»

«LOS ESPANOLES
AL FINAL SIEMPRE
COMPRENDEMOS
QUE ESTA ES UNA
GRAN NACION»

e
AZON

presenta la IV EDICION
de |los premios

de Etxeko, el nuevorestaurante del
Bless Hotel de Madrid. Su directo-
ra, Naira Gonzédlez, recogio el ga-
lardén a Aperturadel Afio, ydesta-
céque«hansidomesesmuyduros
yno hubiera sido posible sin todo
el equipo, desde el de sala al de
marketing...».

Su testigo en el micréfono lo
cogié Elisabeth Horcher, que for-
ma parte de la cuarta generacion
delafamilia Horcher que gestiona
el honémico restaurante situado
junto a El Retiro. Se trata de un
lugar emblematico que ahora ha
recogido los frutos del camino
realizado con el Premio Trayecto-
ria Profesional. Elisabeth Horcher
record6 un consejo que le dio su
padre: «Rodéate de gente que sea
mejor que ti».

Pasa alapégina 4

ELACTO Y LOS INVITADOS

REPORTAJE GRAFICO DE JESUS G. FERIA Y ALBERTO R. ROLDAN

El publico, muy variado, siguié con atencién y entusiasmo
las intervenciones de los 17 premiados en esta cuarta edicion

El vicepresidente de LA RAZON, Joaquin Parera, y la concejal
Almudena Maillo, momentos antes de entregar el ultimo premio

Pemiados y autoridades ocuparon las primeras filas. En el centro,
Almudena Maillo, junto a Joaquin Parera y Francisco Marhuenda

Vista general del espacio donde tuvo lugar el
acto en el Museo del Traje, durante un momento
de la intervencion de Francisco Marhuenda



4 « Premios Gastro & Cia 2019

Sabado. 5 de octubre de 2019 « LA RAZON

ELACTO Y LOS INVITADOS

La moda y la gastronomia se dieron la mano
en el Museo del Traje. En la imagen, un grupo
de invitados en sus agradables jardines

GASTROS&CIA

La presentadora de informativos de Antena 3
Maria José Saez fue la maestra de ceremonias

Viene de la pagina 3

Quien también es un lider, pero
de la cocina italiana, es Andrea
Tumbarello, chef de Don Giova-
nni, querecibio el Premio Restau-
rante Cocina Italiana del Ano.
Tumbarello confesé sentirse «raro
porque los otros galardonados
son unos cracks ynuncapensé en
esto cuando llegué a Madrid».

YdeltaliaaJapdn, paisenel que
el chef Julidn Marmol ha encon-
trado la inspiracién para abrir
Yugo the Bunker, el mejor Restau-
rante CocinaJaponesadel Afo. El
cocinerocompartié el premio con
todo su equipo, «sin el cual no
seria posible», concluy6 ante de
recibir un aplauso.

Por su parte, Carlos Monsonis
estd empezando a conocer a su
equipo de Sonata 32, el restauran-
te del nuevo NH Collection Col6n
enValencia. Monsonis, trasrecibir
el Premios al Mejor Restaurante de
Hotel, coment6 la emocién que
supone este nuevo proyecto.

Cocineros que han adquirido
sus conocimientos en centros
como el Basque Culinary Center,
que logré el galardén a la Forma-
cién Gastronémica. Su director,
José Maria Aiztega, agradeci6 «la
labor de promocion de la gastro-
nomia que hace LA RAZOND», asi
como que empezaron con el «ob-

El director de LA RAZON, Francisco Marhuenda,
y el enélogo de Bodegas Luzdn, Vicente Micé

jetivo de poner en marcha un
centro universitario pioneron.

Bodegas Luzon obtuvo el Pre-
mio Bodega Sostenible. Suendlo-
go, Vicente Mico, se lo dedicé a
«nuestro equipo humano». Porsu
parte, Isidro José Mateos Avila
compartié con sus clientes el ga-
lardén a José Luis Mateos S.L. por
la Trayectoria y Excelencia por 70
afios dedicados al Pimentén con
Denominacién de Origen.

Bollo International Fruits se alz6
con el Premio al Mejor Producto
del Afio. Esta empresa estd gestio-
nada por la tercera generacion de
la familia Vercher, y ya se estan in-
corporando miembros de la cuar-
ta. Sudirector general, JoséVercher,
precis6é que «todos los que nos
dedicamos a los negocios debe-
mos tener claro que hay que ser
justo con el consumidor final».

Delocualson plenamente cons-
cientes en Grupo Agroponiente,
Premio Innovaciény Compromiso
en el Sector Hortofruticola. José
Reig Berlanga, su director, se acor-
d6 de los 3.500 agricultores que
trabajan parala compaiia.

Una cifra elevada si se compara
conla pequefia empresa Mazapa-
nes Barroso, que logré el Premio
Mejor Fabricante de Mazapanes.
Su director, José Barroso Martin,
indic6 que es un orgullo «crear
escuela en el hacer mazapanes».

Peter Maliszewski, el padre Luis Lezama
Baraiiano y Stefan Pitiukov

Y es que son ejemplo en su de-
dicacién, como Solulim Higiene
Alimentaria, por garantizar nues-
tra seguridad alimentaria. Tras
recibir el Premio a la Excelencia
en Higiene Alimentaria, su direc-
tor general, Javier Lopez Cortés,
recordo que «lahigiene alimenta-
riaesunacompaneraindispensa-
ble de nuestra gastronomia».

Herbalife Nutrition se encarga
de quenosalimentamos de forma
beneficiosa, porlo que se alzé con
el Premio ala Excelencia e Innova-
cion en Nutricién Saludables. Su
representante, Angel Chamorro,
dedico el galardon a los distribui-
dores que «llevan nuestros pro-
ductos alos hogares esparioles».

A mas de 40 paises vende Ver-
mut Yzaguirre, que consiguié el
PremioA 135 Afios deTrayectoria.
Carmen Salla Solé, directora ge-
neral delaempresa. Tuvo palabras
de afecto a sus padres, que le
transmitieronlaimportancia «del
espiritu emprendedor en un en-
torno tan competitivon.

Porltimo, el Premio ala Tradi-
cién Gastronomica a Taberna fue
a parar a Taberna del Alabardero.
Sufundador, don Luis Lezama, se
remonto a 1974, cuando se abrio
este establecimiento con el obje-
tivo, manifesto, «de dar trabajo a
los jévenes que venian a Madrid
desde provincias».

Carmen Garaofa y
Gonzalo Vernacci

Juan Barroso, Sagrario Moreno Barroso, José
Barroso Martin y Rosa Roman

) :J'I||.‘3 e o
El alcalde de Tarancon, José Lépez Carrizo, y el director general de
Solulim, Javier Lépez Cortés, brindan con un grupo de asistentes

i~
El subdirector y la directora de Informativos

La senadora Pilar Llop de TVE, Luis Lianes y Begoiia Alegria
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Beatriz Garcia, Teresa y Pelayo de la Mata,
Carmen Salla, Josep Flores y Leire Lizan

José Mari Aizega y Patricia Gutiérrez Ainhoa Manero y Julian Marmol

Ivan Santos, Pilar Mateos, Oscar Mateos, Maria Angeles Diaz,
Mar Diaz, Isidro José Mateos y Rubi Mateos

Manuel Torres
y Pilar Martinez El cocinero Oscar Velasco

Diego Guerrero
y Joaquin Felipe

iz José Carlos Fuentes y Amaya Fernandez, Julidn Lépez Cortés, Maria Paz Gonzalez, Federico Sdenz de Santamaria
Asuncion Tales y José Velcher José Antonio Medina Riaxares Cortés y Riaxares Lopez y Conchibel Padrén
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Yzaguirre ofrecié durante el coctel Alvaro Gonzalez, Nayra Gonzalez,
su vermut a todos los invitados Esteban Gonzalez y José Luis Garcia

Pilar Ruiz, Alvaro Gonzalez Javier Pérez Parray
de Audicana y Silvia Sanz Francisco Vale

> A
Maestros Jamoneros, con Nacho Rivas a la Julian Guillén, Pepe Ruizy
cabeza, sirvio sus siempre demandados ibéricos Joaquin Ruibérriz

Rafa Rios, Carlos Moreno Angel Pardo y
Fontaneda y Benito Guerrero Andrea Tumbarello

Los envases en aluminio de Agua N29
causaron sensacion entre los asistentes

Borja Gutiérrezy Sonia Sanchez Ronda, Borja Segura,
Fernando Faego Jesus Gonzalez e Isabel Aires

Pelayo de la Mata Claudia Rodriguez
y Maria Hernandez y Gonzalo Armas

e, i |
La recuperada Cerveza El Aguila no
quiso perderse esta cita gastrondmica

"

i 3 , - PO
ot i RO T Javier Ugalde, Blanca Moreno, Juan Barroso, Sagrario Antonio Roman, Andrea Alonso Adriana Delgado y
Barceld dio a degustar su Ron Imperial Moreno, José Barroso Martin y José Barroso Moreno Fernandez y Jorge Reig Carlos Posadas

AombE
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La concejal Almudena Maillo, Diego Guerrero y Francisco Marhuenda

«El cocinero es un altavoz
para ayudar a otros gremios»

Tatiana FERRANDIS- Madrid

Esuno delos cocineros mas crea-
tivos e innovadores de la escena
gastrondmica. Por eso, en esta
edicion el premio al Cocinero del
Afo es suyo. Ya en 2007 obtuvo
una primera estrella Michelin
cuando poraquel entoncesdirigia
los fogones del Club Allard. La
segunda le lleg6 en 2011 y, dos
anos después, decidié dejar la
direccion de esterestaurante para
lanzarse a la piscina y edificar su
propio proyecto. Asi, en 2014 nos
sorprendio a todos con DSTAGE,
un conceptorompedor ytan dife-
rente alo que habiamos saborea-
do, que sélo cinco meses después
obtuvo el primerbrillo delabiblia
rojamientras quelasegundallego
en 2016. Inquieto dondelos haya,
haceun pardemesesinauguré un
segundo concepto de nombre
Dspeakeasy, un espacioinformal,
dindmico y divertido en el que el
cliente es libre de comer lo que
quiera, ya que se olvida del ment
degustacion para idear una carta
con recetas con mucha técnica
detrds perfectas para compartir.
Seguir su propio camino, buscar
un lenguaje mds personal, una

manerade contarlas cosasdiferen-
te, ademas de tocar las emociones
deloscomensales erasu objetivoal
abrir DSTAge. Cinco afios después,
lohalogrado concreces.Yhaceuna
reflexién sobre suproyectodevida:
«Silo analizamos, empez6 conuna
intencién muy fuerte de desmar-
carnos de lo que habiamos hecho
hasta entonces. No querfamos co-
piarnos ni a nosotros mismos. A
partir de ahi, lo que hemos tratado
esdebuscarun camino alternativo
a lo que conocemos. Hallar un
lenguaje en el que nos encontre-
mos a gusto. Asi, a dia de hoy, DS-
TAgE se encuentra en el afio cinco
de esa intencion. Creo que lo esta-
mosconsiguiendo, porquelagente
asegura que la nuestra es una pro-
puesta diferente». Las claves las
cuenta en «Irreductible» (Monta-
gud), «un libro que nace del cora-
z6n» en el que desmiga sus 20 afios
de experiencia y regala al lector 52
recetas, seis ejemplosinéditosdela
cocinaliquida, ademds de mostrar
c6mo maneja con maestria los
guisos de siempre, los puntos de
coccién de carnes y pescado y las
técnicas de vanguardia. ;Su reto?
Buscarnuevos caminos, tantoenla
manera de cocinar un plato como

de presentarlo y contarlo. Antes,
dice, sentia que como cocinero su
deber era dominar todas las técni-
cas, pero no se paraba a pensar en
cOmo queria contar sus interpreta-
ciones: «DSTAgE tiene esavocacion
de hacer las cosas de una manera
distinta, de tocar las emociones
para que el comensal al salir del
restaurante desee compartir su
experiencia con otra persona»,
confiesa. Indica que desde la fun-
dacién de Dspot, el taller de creati-
vidad, «elmusculo creativoempez6
aser mas fuerte».

Asimismo, colabora con el Bas-
que CulinaryCenter,conelIEDyen
breve lo hard con ASTI: «Ahora nos
sentimos con capacidad deapoyar-
nosenotrasdisciplinas. Somosmas
conscientesdelaimportanciadela
sostenibilidad e, incluso, buscamos
la economia circular en la manera
de cocinarahoramads que tenemos
dos restaurantes. Se ha creado una
especiedetridngulo entre DSTAGE,
Dspot, y Dspeakeasy. La idea es
provechar todos los recursos».

3C6émo ha evolucionado el ofi-
cio? Preguntamos: «No s6lo coci-
namos, abarcamos mucho mds y
es algo que hemos entendido
desde hace tiempo, porque lo vi-

vimos en primera persona. Mds
alla de idear recetas y estar en el
restaurante, demandan nuestra
presencia en diferentes actos y
distintos sectores cuentan con
nuestraopinién. Afortunadamen-
te, somos un altavoz para ayudar
a otros gremios, ademads de ser
activos en distintas causas. Esto
dignifica la profesién y nos ha
colocado enunlugar devalorpara
nosotros y para la sociedad. El
oficio es muy permeable a lo que
ocurre en la sociedad, porque la
gastronomia es una disciplina
para disfrutar», reflexiona.

Inquieto e innovador, es de los
que abre caminos culinarios. Siya
compartié su investigacion sobre
las proteinas y las grasas para que
se entendiera de qué se compo-
nen los alimentos, ahora estudia
losgerminados paraidear diferen-
tes harinasy asf elaborar distintas
masas que no contengan gluten y
s un nivel de carbohidratos con-
creto. Un primer resultado es un
sirope de pan que, cociendo éste
al vacio con unas maltas, a ciertas
temperaturasyaciertosgradosde
coccion, libera los azicares del
pan.Loquegeneraunaespeciede
sirope sin azticar anadido.

LOS GANADORES

PREMIO

CHEF DEL ANO

DIEGO GUERRERO

CREATIVIDAD
EN LA MESA

Sirve dos menus
degustacion:
DSTAQE (145 euros
mas 60 de
maridaje) y Denjoy
(170 mas 75 de
maridaje). El
calamar, el ceviche
de carabinero, la
vieira con boletus,
la coliflor asada
con pralineé de
aceituna negray
caviar, la esponja de
noki, la anguila
ahumada con
«pickle» de naboy
la paletilla de corzo
asada con sirope
son algunas de sus
obras de arte.
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LOS GANADORES

PREMIO

MEJOR SUMILLER Y MAITRE DEL ANO
/

JOSE POLO

UNA BOTELLA
DE 150.000

La bodega de Atrio
atesora
colecciones
unicas. Es la mas
completa del
mundo, segun
«Wine Spector». En
ella, conviven las
grandes marcas
conocidas en todo
el mundo con los
mas pequenos
viticultores,
propietarios de
poco mas de una
hectarea. El mas
antiguo de sus
Chateau d'Yquem
es una botella de
1806. Ronda los
150.000 euros.
Sufrid una pequena
roturay Joséy
Tofo viajaron a la
bodega para que la
reacondicionaran.
«Espero que nadie
me la pida.
Desprenderme de
ella me doleria. No
creo que la
vendiera».

Francisco Marhuenda, José Polo y Almudena Maillo

Tatiana FERRANDIS- Madrid

El es el 50% de Atrio. El otro 50 lo
esel cocinero Tofio Pérez, respon-
sable de que el restaurante luzca
dos estrellas Michelin y tres Soles
Repsol. Han pasado 33 afiosdesde
que juntos inauguraran en Céce-
resundestino gastronémico enel
que, ademas de disfrutar de unas
recetas creativas ybeber ejempla-
resmuyseleccionadosnacionales
einternacionales, es posible pasar
la noche. Hasta las habitaciones
son unicas, ya que acogen obras
deartesdeWarhol, Tapiesy Saura,
entre otros. Son justo estos tres
ejes—gastronomia, arquitecturay
enologfa-los que sustentan a un
referente que va mds alld del gas-
tronémico y asf lo plasman en
«Atrio», editado por Montagud.
José Polo recibe en esta edicion
el premio al Mejor Sumiller. Esun
enamorado del vino, por supues-
to, pero también del arte, la muisi-
ca clésica y la 6pera. Nos cuenta
que, despuésdealmorzaraesode
las 12 del mediodia, se retne a
diario con el equipo de sala 'y de
sumilleres (José Luis Paniagua,
Diego Echegaray y Fabio Gritti)
pararepasar un espacio en el que
descansan cercade4.200referen-
cias. Un total de 40.000 botellas,

«Unabodega

se hace

probando,
escuchandoy
aprendiendo»

entre ellas, las verticales de bode-
gasmiticas, reposan aunatempe-
ratura de entre 12°y 14° y con un
80 y 85% de humedad. Por espe-
ciales, mencionamos Chéateau
Mouton Rothschild y Chateau
Margot 2015, un ejemplar que se
acaba de incorporar.

Cada afio, José encarga el dise-
nodeunaetiquetaaun pintor. Las
hay de Mird, Picasso...: «Entre
todos decidimos qué novedades
queremos comprar, porque no

pueden faltar. Una bodega de es-
tas dimensiones requiere un
control exhaustivo», explica, al
tiempo que anuncia que tiene en
mente realizar una ampliacién
conlaideadehacerunsalénenel
que el cliente pueda tomar un
vino o un destilado fuera del ho-
rario delos almuerzos y cenas. Su
reto es que el comensal sea feliz
en su casa. Por eso, su trabajo es
recomendar el vino adecuado a
cada uno de ellos: «El precio del

menud degustacion es de 165
euros, asi que nos obligamos a
recomendar ejemplares que no
superen los 150 euros. En el caso
de que alguien desee beber uno
de un precio elevado es él quien
lo pide. Nuestra labor es pregun-
tar qué tipo de ejemplares le
gustan, una manera de que nos
indique sutilmente de qué precios
hablamos. Intentamos que prue-
beunaetiqueta que no hayacata-
donunca para que viva una expe-
riencia distinta. Para ello, debe
fiarse de nosotros», continua.

Son, desvela, los Borgoia los
quemejor armonizan conlacoci-
na elegante de Tofio, en la que la
tradicion extremefa y la moder-
nidad se dan la mano, al tratarse
de vinos ligeros. «Los equipos de
cocinaydesumilleres dialogamos
adiario para que los vinos poten-
cien las recetas de Tofio». Probar,
escuchar y aprender son tres ver-
bos que utiliza a menudo en
nuestraconversacion, porque «asf
es como se aprende. Lo poco que
sétambiénloheaprendido de mis
clientes», apunta.

Lapasiéneinquietud conlaque
José empez6 desde la nada, bus-
candoycomprado lasreferencias
mads sobresalientesle hallevadoa
construir una de las bodegas mas
majestuosas del globo. Incluso, la
cartadevinos, masalld de tratarse
deunmerolistado,esunaobrade
arte de la que todos podemos
disfrutar, ya que, generosos, Toio
y José la han convertido en un
precioso libro titulado «Parte de
todo esto». Son 372 paginas dedi-
cadas a su gran amiga Helga de
Alvear, alemana afincada en Es-
pana, célebre galeristay coleccio-
nista de arte contempordneo,
quien dond su coleccién privada,
formada por 3.000 obras, al patri-
monio de Extremadura.

AMORPORELARTE

«Helga forma parte de todo esto
desde el principio. Nosinculcé el
amor por el arte, de ahi que ten-
gamos tantas obras en nuestra
casa», afirma Polo, quien recuer-
da al fallecido Julidn Rodriguez,
autor de las cartas. «Nos hizo
unas maravillosas y vamos a se-
guir por esalinea. Queremos que
sean algo muy especial. No co-
nozco ninguna que sea tan boni-
ta, de verdad». También, estd
disponible en la pdgina web con
el objetivo de que quien quiera
pueda echar un vistazo antes de
acudir al restaurante y decidir
qué quiere beber con tranquili-
dad. Por eso, incluso, se encuen-
tra impresa en las habitaciones:
«Los comensales se dejan acon-
sejar por nosotros. Les gusta estds
informados. Por eso, es tan im-
portante la labor del sumiller,
porque el vino aporta matices
insospechados en una comida».
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Tatiana FERRANDIS- Madrid

Madrid se ha convertido en un
claro destino gastronémico. Por
eso, hoyno se entiende la apertu-
ra de un gran hotel sin contar con
un maestro de los fogones para
dar de comer a los huéspedes y a
quienes deseen probar la pro-
puestaculinaria.Y, en esta ciudad,
tan viva culinariamente hablan-
do, enla que se suceden las inau-
guraciones cada temporada,
Etxeko, el restaurante del Bless
Hotel Madrid (C/ Velazquez, 62.
Madrid. Tel. 91452 33 65. www.bl
esscollectionhotels.com), hasido
la més aplaudida. De ahi que sea
reconocida como la apertura del
afio por este diario. Nayra Gonza-
lezesladirectoradel primer hotel
de la cadena Palladium en la ca-
pital (posee el segundo en Ibiza)
y quien recoge el galardén. Con
ella hablamos sobre lo que busca
el comensal en la sede madrilefia
del cocinero de Lasarte: «Sobre
todo, una experiencia. Matices
que acaban convirtiéndose en un
momento placentero, algo que
siemprerecordard con emocion».
Al apostar por éste, con 10 estre-
llas Michelin, la cadena pretende
ofrecer al huésped «unlujo hedo-
nistabasado enlosplaceres.Yuno
de los m4s relevantes para noso-
troses elde comer. Queremos que
se convierta en una experiencia
sensorial llena de matices, sabo-
resy aromasn.

;Coémo es la cocina de Etxeko?,
preguntamos. «Surge como una
vuelta a los origenes de Berasate-
gui, a sus recuerdos de infancia y
los olores de los caserios de su
familia en Azpeitia, que le inspi-
raron al crear los platos. Etxeko es
unacocinaconraices. Representa
los sabores del Cantdabrico, el
muelle de San Sebastidn y sus
pescadores, el campo,los ganade-
ros, los recolectores de setas, los
charcuteros y los mercados de
todala vida», apunta.

Con un equipo de 20 profesio-
nales para84 comensales, Martin
ofrece una propuesta «sport-ele-
gante» en la que la suma de todos
los platos es una mezcla de sus 44
anos de experiencia. Es el ide6lo-
go de ellos, mientras que Esteban
Gonzdlez Mangudo estd a diario
entrefogones: «Intentamos que el
método de trabajo sea el mismo
queeldelacasamadre. Estebany
suequipovisitaron Lasartey algu-
nos de los chefs, como Jaime Vi-
llanueva e Ismael Paul, ya traba-
jaron con Martin». Estatempora-
da, las protagonistas son las setas
(chantarella, boletus...), ademas
de piezas de caza, como el pich6n
ylaperdiz. Por eso, el plato estrella
es el pichén asado con un hueso
de pasta fresca cubierta de setas
al cebollino ypequeiiostoquesde
crematrufada: «<Esunamanerade

o,

Nayra Gonzalez con Francisco Marhuenda y Almudena Maillo

«Queremos que la
experiencia sea lo mas

interpretar el esfuerzo de los ca-
zadores y seteros, que se agrietan
las manos para traernos el mejor
producto», afiade. Materias pri-
masque ofrecelanaturalezayque
componen las recetas de tempo-
rada para armonizar con alguna
delas200referencias que descan-
sanenlabodega. Deellaseencar-
ga Cristina de la Calle, que, si el
comensallo desea, ofrece consejo
de manera personalizada. Y, con
el objetivo de que en el comedor
de la capital exista una armonia
entre la cocina y la sala, que se
traduce en un servicio atento y
perfecto, «se han intentado re-
crear todos los pasos del servicio,
que ofrece Martin en Lasarte.
Queremos que la experiencia sea
lo mas similar».

Decorado porLazaroRosa-Vio-
lan, el espacio estd inspirado en
un mesén madrilefio en colores
amarillo albero, rojo y dmbar.
Ofrece tanto cartacomo unmenu
degustacion (95 euros y 55 de
maridaje). Asi, quienreserve mesa
estos dias disfrutard de delicias
como el milhojas de anguila ahu-
mada con foie gras, cebolleta y
manzana verde, de la ostra con

ETXEKO OFRECE
LA COCINA
«SPORT-
ELEGANTE» DE
BERASATEGUI

pepino con fruta 4cida, kéfir y
cocoydelaensalada tibia de per-
diz escabechada. La yema de
huevo de corral bafiada con car-
bonaradehierbas, aderezadacon
unvelo untuoso, toques de remo-
lacha y queso ahumado y un
guiso de calamares en su propio
caldo a modo de risotto antece-
den a los platos de pescado y
carne, que es el ya citado pichén
mientras que el compuesto por el
tesoro delmares el taco delubina
reposado en marinera de perce-
bes servido con un crujiente de
yematrufadayextracto detrigue-
ros. El toque fresco final lo pone
una espectacular esencia fria de
albahaca con sorbete de lima,
granizado de enebro y toques de
almendra.

LOS GANADORES

PREMIO

ETXEKO

TEMPORADA
A LA CARTA

Encuantoala
carta, destaca la
lasafia fria de
anchoa marinada
con gazpacho
vascoy el ravioli al
nero di sepia
relleno de
bogavante,
albahacay jengibre
con aire ligero de
curry y café.
También, el pulpo
a la llama sobre
puré ligero de
pimenton y causa
limena. El rape con
cebolleta trufada y
salsa de mostaza
violetay los callos
sonimprescindibles.


http://www.bl/
http://esscollectionhotels.com/
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TRAYECTORIA PROFESIONAL

RESTAURANTE HORCHER

SE ABRE
LA VEDA

A partir deldia 12, la
perdiz, elfaisany la
becada son piezas
protagonistas de
este coto de caza
madrilefio, ademas
dellomo de corzo.
Las aves se elaboran
ala prensa. Los
tiempos de coccion
se cuidan conun
mimo escrupuloso,
ya que estas carnes,
por ser de animales
salvajes, cuentan
CONn menos grasas
que otras y pueden
quedarse secas al
menor descuido.
Para la guarnicion,
se sirven croquetas
de patata y cebolla
glaseada en el caso
de la becada, y puré
de patatas y chucrut
en el de la perdiz.

Francisco Marhuenda, el cocinero Miguel Hermann, Elisabeth Horcher y Almudena Maillo

Tatiana FERRANDIS - Madrid

Pertenece a la cuarta generacion
de una familia que da de comer
desde hace 75 afios a grandes
mandatarios, ademds de a perso-
nalidades del mundo de la politi-
ca, la economia y las artes, entre
otras disciplinas. Si, en este tem-
plo del buen comer se ha cocina-
do parte dela historia contempo-
rdnea de Espana. En 1904, su
bisabuelo Gustav Horcher inau-
gurd el primer restaurante en la
Martin Lutherstrasse, en uno de
los barrios mds elegantes de Ber-
lin. Lo que no podia imaginar es
que 100afios después, en 1943, su
nieto, también llamado Gustay,
trasladara a Madrid el estableci-
miento, que sigue inalterable
juntolaPuertadeAlcaldylucetres
Soles Repsol. A pesar de que la
escena gastronémica madrilefia
es viva y dindmica y en la capital
se come mejor que nunca, se han
perdidomuchosdesusrestauran-
tes histéricos, auténticos tesoros
gastronémicos tan necesarios
como los espacios de vanguardia
que contribuyen a situar nuestra
culinaria como lider mundial. De
ahique LARAZON rinda tributoa
uno delos cldsicos con este galar-
don ala Trayectoria Profesional.

Un tesoro
gastronomico
fruto de 75 anos
de estuerzoy
superacion

Nos cuenta Elisabeth que gran-
des batles transportaron esas
maravillosas cacerolas de cobre,
aun presentes hoy, la vajilla y la
cuberteria de plata, asi como las
prensas de carne, protagonistas
de una cocina de base francesa,
inspirada en el recetario cen-
troeuropeo y con guinos alema-
nes. Alsubirlas escaleras, llamala
atencion que la decoracién con-
tinda intacta, salvo pequenios re-
toques necesarios. Ahi estdn los

grabados, las vitrinas que exhiben
porcelanas de Nymphenburg, las
cortinas y la alfombra, impoluta,
que dos personas acondicionana
diario. El ambiente que envuelve
al comensal predice que la expe-
riencia promete ser tnica. Su
abuelo fue pionero en vestir las
mesas y en que los comensales
usaran cubiertos de platay copas:
«Hay clientes que vienen desde
hace mas de 20 anos y ahora acu-
densus hijos.Y, por supuesto, son

de todas las clases sociales, aun-
que el precio medio es el que es,
porque los productos que servi-
mos son excelentes», dice. Pre-
guntada por la receta que ha ali-
mentado esta casa para situarse
enla cima, insiste en que no exis-
tesecreto alguno. Asegura quelos
ingredientes que la componen
son «el trabajo continuo, humil-
dad y anticipacion a lo que éste
puede demandar. Me refiero a
humildad en cuanto a no creerte
que pormucho quelleves 75 afios
en funcionamiento las cosas ya
estdnhechasynonecesitas seguir
esforzandote», apunta al tiempo
que desvela que su reto y es tra-
bajar para que sus clientes con-
sideren Horcher como el mejor
restaurante de Madrid.

Asimismo, Elisabeth apunta
que parte del éxito del restauran-
tes se debe al «equipo tan maravi-
lloso que tengo. Cada personaque
lo compone es clave. Somos 32
paraun maximo de 75-80 comen-
sales y formamos una gran fami-
lia». Entre fogones se encuentran
Miguel Hermann y Javier Mora,
mientras quelasalaladirigen Blas
Benito, como primer maitre y
sumiller, y Ratil Rodriguez como
segundo: «<Sonlabase delnegocio.
Cada uno gestiona sus propios
equipos. Paraqueel equilibrio sea
perfecto entre ambos, desvela, es
necesario entablar un didlogo
continuo». Horcher ofrece un
servicio que tiende a desaparecer,
por mucho que la sala viva su
propia revolucién. Cierto es que
pocos profesionales preparan
unas crépes flambleadas en la
misma sala, protagonistas de un
espectdculo al que estamos poco
o nada acostumbrados. Del mis-
mo nivel al que asiste el comensal
en cuanto se abre la veda, época
en que las recetas de caza son las
mds demandadasy casiel 70% de
los platos se termina ante su mira-
da. Ademads, una vez en la mesa,
uno de los maitres proporciona a
las sefioras un almohadén en el
que reposar los pies. Una suerte
que este detalle no se pierda. La
excelencia marca la diferencia.

Como platos emblemiticos, las
recetas cinegéticas, pero también
otros que se demandan sin mirar
la carta. Como la anguila ahuma-
da con salsa de rdbano picante, el
huevo poché sobre Kartoffelpu-
ffer y el consomé al Jerez. Para
continuar, el rodaballo salvaje
grillé, lahamburguesa Horcher, el
goulash de ternera ala hingaray;,
por supuesto, la imprescindible
fuente de patatas soufflé. De pos-
tre, el baumkuchen, el famoso
«pastel de drbol», para cuya ela-
boracién se emplean 70 huevos y
secortaenfinisimaslaminas, ylas
miticas crépes flambeadas en
cofac, Grand Marnier y ralladura
de naranjay limon.
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Andrea Tumbarello,

«Aun hay quien cree que en un
italiano solo se come pasta y pizza»

Tatianaa FERRANDIS- Madrid

Lo primero quenosllamalaaten-
cién, a quienes le conocemos
desde hace afios, es que Andrea
Tumbarello es otra persona des-
pués de liberarse de 60 kilos tras
someterse a una operacion de
reduccién de estémago. Nos
cuenta feliz que no se puede sen-
tir mejor: «Hay gente que no me
reconoce. Me he quitado 10 afios
de encima, por no hablar de la
agilidad que he recuperado». Di-
sefiala carta del Hotel AC Baquei-
ra y sus nifilos mimados son el
restaurante que lleva su nombre
en Finca Cortesin (Casares) y, so-
bre todo, Don Giovanni, un lugar
de peregrinaje al que acudir para
probarespecialidadesitalianasde
verdad. S, el suyo es el mejor res-
taurante italiano de la capital.
Andrea Tumbarello es de for-
macién economista y cocinero
autodidacta nacido en Marsala
(Sicilia). Lleg6 a nuestro pais en
marzode 1989 paradisfrutardela
Semana Santa malaguefa, viaje
que le cambid la vida, ya que co-
nocid aCarol, «larubiamadrilefia
culpable de todo», dice. Y, ;c6mo
termina en las cocinas de Don

Giovanni? Preguntamos con cu-
riosidad: «Una noche fui a cenar
allocal que estabaa 200 metrosde
mi casa. Sorprendido por la mala
calidad de la pasta, hablé con la
dueiia. Me ofreci6 el traspaso del
local». Se hizo con €l para conver-
tir aquel lugar cutre y malo en un
referente de la cocina italiana. El
1 dejulio de 2005 ya era el duefio
de un restaurante que hoy luce
dos SolesRepsol. Lohaconvertido
en un espacio acogedor sin pre-
tension alguna en el que los co-
mensales asiduos ya se han con-
vertido en amigos. Andrea es asf,
irradia simpatia y buen rollo.

;Elsecretode su éxito? «Alimen-
tar los platos con las mejores
materias primas. Las respeto y
doy un nombre a la receta. Pien-
sa que la pasta la puedes condi-
mentar con los ingredientes que
te apetezca. Al final, es mezclar
sabores y que esté rica». Su ma-
yor proveedor es Negrini. Tanto
es asi, que él elige muchos de los
productos que Nicoletta Negrini
importa.

Ya es temporada de la trufa
blanca de Alba, una pequena
ciudad en la region de Piamonte,
al noroeste de Italia, y él consigue

en el centro, con Francisco Marhuenda y Almudena Maillo

lasmejores piezas. Por eso, se deja
llamar el «rey dela trufa»: «A prin-
cipio de temporada ronda los
2.000-2.500 euros el kilo. Luego su
precio sube, porque va maduran-
do», explica. Como el oro, este
diamante silvestre cambia de
precio a diario y él recibe cada
semana su cotizacion. Llena de
aroma y sabor a un majestuoso
huevo frito coronado porestajoya
de la naturaleza, que también
ralla con generosidad en el famo-
so huevo Millésime.

Entre otras recetas, merece la
pena probar los spaghetti bosco-
nara, que es la carbonara del
bosque, entre cuyos ingredientes
no falta la trufa negra, de Soria, y
losboletus, y en una espectacular
pizza: «Mucha gente en Italia
compra trufa en Espafia y la re-
vende», sefala, al tiempo que re-

EN ESTA CASA YA
HA COMENZADO
LATEMPORADA
DE LA TRUFA
BLANCA

flexiona sobre la cocina italiana,
lamas difundidayla peor tratada
en el mundo: «<Ha mejorado bas-
tante, pero ain hay gente que
piensa que en italiano sélo se
come pizza y pasta», apunta al
tiempo que enumeravarios platos
que tenemos en comun. Entre
ellos, elrabodetoro,queeslacoda
ala vaccinara; el cocido, que ellos
llaman el bollito misto; losrisottos
y el higado, que es el fegato alla
veneziana.

Platos exquisitos, si, pero noso-
tros somos incapaces de ir a Don
Giovanni y no pedir una de sus
pizzas. El secreto estd en la masa,
por supuesto, porque laquelogra
Andrea es muy ligera, después de
dejarlamadurar durante 48 horas
para que no fermente en el est6-
mago: «Esimportantisimo hacer-
la con muy buenos ingredientes.
Hice muchisimas pruebas hasta
que comenz6 a ser comestible lo
que hacia. Luego, me fui a Italia a
escogerlaharina, paraquesaliera
fina y crujiente, y para que me
hiciera una mezcla de cinco de
ellas» Asi es Don Giovanni, un
restaurante con alma en el que se
respiramuybuenrollo,deahique
siempre quieras volver.

LOS GANADORES
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RESTAURANTE DE COCINA ITALIANA DEL ANO

DON GIOVANNI

SOBREMESA
OBLIGADA

Andrea elabora
recetas italianas
sencillas y
sabrosisimas en
una trattoria en la
que los clientes ya
SON SUS amigos.
Todos acuden a
probar sus
spaguetti con trufa
negra (en la
imagen), alla
putanesca, la pizza
vegetal, la burrata
pugliesse y el
wagyu tonato. Es
un restaurante que
invitaala
sobremesa, asi que
disfrute de un gin
tonic.
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RESTAURANTE DE COCINA JAPONESA DEL ANO

YUGO THE BUNKER

PRODUCTOS

Yugo propone tres
menus: Pureza (85
euros), formado
por sashimi
moriawase,
(salmon sockeye,
hamachi, akami,
toro...), hosomaki
de neguitoroy
galetede atunala
brasa, entre otras
elaboraciones. En
el Mestizaje (110)
destaca el nigiri de
cigala con gjillo
japonés mientras
que en el
Gastronomico
(155), el tataki de
wagyu y el bacalao
«black cod».

«El sushi no tiene por qué
ser excesivamente caro»

Tatiana FERRANDIS- Madrid

Antes de convertirse en «sushi-
man», Julidn Mdrmol trabajé du-
rante muchos afilos como comer-
cial para una marca japonesa de
coches. Es durante esta etapa
cuando se enamor¢ profunda-
mente de Japony de su gastrono-
mia. Fue un flechazo. Hizo un
master de comercio exterior y se
especializé en productos asidti-
cos. Después, cuenta, comenzo a
cocinar como hobby, a leer y ver
videos sobre la cultura culinaria
nipona. Su sensibilidad innata y
su capacidad de aprender las ba-
ses de esta cocina le llevo a inau-
gurar en 2013Yugo The Bunker(w
ww.julianmarmol,es), un «take
away» en el que, por entonces,
comprabamosunriquisimo sushi
y cortes de kobe para llevar en la
parta de arriba del local. La de
abajo escondiaun club privadoen
plena calle Alcald sélo apto para
socios. Una férmula de negocio
que le ayudaba a comprobar si
gustaban sus bocados. Tras pasar
unas minimas cortinas y bajar
una estrecha escalera, llegabas a
un espacio decorado como si de
un bunker japonés de la Segunda
Guerra Mundial se tratara. Para

FL& RATION
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lograr tan cuidada reproduccién,
Julidn se hizo con piezas origina-
les, que adquiri6 en anticuarios y
subastas. Desde banderas de
combate a gorras, medallas, ma-
pas y un teléfono de la época.
Detalles que, junto a las recetas y
a la relajante musica japonesa,
provocaban que los comensales
disfrutaran de una experiencia
insuperable. Tal fue el éxito, que
cogi6 los bartulos y se traslado al
numero 4 de la calle San Blas,
donde dos afos después de su
inauguracién llegé la primera
estrella Michelin. Establecimien-
to en el que ha reproducido el
mismo btinker enla parte inferior,
donde se sitia el club privado, al
que acceden mds de 600 socios.
La superior estd abierta a todo
amante de una original gastrono-
mia japonesa.

Madrmol es tan perfeccionista
en los detalles del biinker como
enlabuisquedadelmejorproduc-
to. Poreso, sus piezas esimposible
comerlas en ningun otro lugar.
Define su propuesta como «una
cocina fusion, pero sin confusion,
de producto, en la que la técnica
no es elfoco mdsimportante, sino
la naturalidad de las materias

primas. El objetivo es no enmas-
carar el sabor principal», dice.
Insiste en que se trata de una for-
ma de ver la gastronomia de una
maneramuy particular: «No todo
elmundolaentiende comonoso-
tros. Al ser autodidacta, yo veo la
cocina desde un punto de vista
muy personal, respetando siem-
pre las materias primas», aflade.
Lasoja, singlutenysin glutama-
to monosaédico, sélo la usa en el
sashimi. El wasabi es natural y no
emplea producto alguno de cuar-
taoquintagama. Tampoco, salsas
elaboradas fuera. Marina el pes-
cado con las algas para lograr sa-
linidad y juega con los colagenos
de los pescados, que son puro
potenciador de sabor. Incluso las
gyozas las crea a partir de la rece-
taoriginal conféculadepatata. En
cuanto al proceso de elaboracién

SUS PIEZAS ES
IMPOSIBLE
COMERLASEN
NINGUN OTRO
LUGAR

Julian Marmol, momentos después de recibir su galardon junto a Paco Marhuenda y Almudena Maillo

de un plato, asegura que cada
producto que prueba«lo diseccio-
no en acidez, dulzura, salinidad,
grasa y musculo. Después, hago
un puzzle en mi cabeza paraequi-
librar los sabores», reconoce.

Compra toda la produccién de
salmon albino de Alaska, una ra-
reza deliciosa, al ser mas lactico,
que en sashimi es riquisimo. Ha
ideado un plato con su coldgeno,
que es una bomba de sabor, y
caviar, que entusiasma a los co-
mensales. Para alimentar su des-
pensa de semejantes producta-
z0s, Marmol tiene unacuerdo con
el gobierno de Alaska y con las
diferentes lonjas nacionales. Ma-
nipulapescadossalvajesydificiles
deencontrar. Graciasasusabidu-
ria, democratiza el buen sushi en
Okasan (Gourmet Experience de
El Corte Inglés, de La Castellana y
enGranVia): «Notiene por qué ser
excesivamente caro. Con un pro-
ducto de una muy buena calidad
seleccionada puedes llegar a un
publico extenso. Lo que cambio
son las elaboraciones. Aqui son
mads sencillas. Una cocina a base
de proteinalimpia, como la japo-
nesa, llegé para quedarse».
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Tatiana FERRANDIS- Madrid

Carlos Monsonis es quien dirige
los fogones del restaurante Sona-
ta32,situado enelinteriordel NH
Collection Valencia Colon. El co-
cinero se formé en la Escuela de
Hosteleria y Turismo de El Grao
(Castellon). Y, mientras culmina-
ba sus estudios, comenzo a em-
paparsedelasabiduriadegrandes
maestros como los hermanos
Roca, en El Celler de Can Roca y
Kiko Moya, en LEscaleta (Cocen-
taina. Alicante),ademds de apren-
der el oficio en Daluan (Morella).
Participé en el prestigioso concur-
so Bocuse d’Or junto a David Mi-
ralles como representantes de la
Comunidad Valenciana. Alganael
nacional, fueron con la seleccion
espaiiola al certamen europeo,
cuyo presidente es Paco Roncero:
«Participé en el concurso con 18
afos y fue el trampolin que me
permitié seguir formdndome»,
recuerda. Poco después, se encar-
g6 de la apertura y de dirigir el
restaurante ReLevante, situado en
elhotel Mindoro (Castell6n), ase-
sorado por Miguel Barrera: «Asies
como accedi a encargarme de un
restaurante de hotel», continda al
tiempo que explicaque «lacadena
desdehaceunosanosapuestapor
ofrecer un plus a los huéspedes y
a quienes les gusta comer bien al
dedicar un espacio a un restau-
rante. Elobjetivo era terminar con
la idea de que en ellos se comia
regular a un precio desorbitado.
Hacer entender que también
puedenreservar quienesno estan
hospedados». Por eso, NH apues-
ta por incorporar en cada hotel a
un chef local para asf ofrecer un
servicio extra, una herramienta
mads para satisfacer al comensal:
«Laideaeshacerextraordinariala
visita.Ylamejormanerade queel
cliente conozca la cocina de la
ciudad en la que se encuentra sin
salir del hotel», anade.

Para ello, Carlos apuesta por
una culinaria puramente valen-
ciana. Tanto es asi, que el 80 por
cientodelasrecetas estdn alimen-
tadas por materias primas de ki-
lémetro cero: «Mi obsesién era
disefiar una propuesta completa-
mente diferente que sélo se pu-
diera comer en Sonata 32», apun-
ta. De esta manera, el huésped
nada mas llegar puede descubrir
a qué sabe Valencia. También el
amantedelabuenamesaresiden-
teenlaCiudad del Turia. Asf, para
abrir boca, disfrutan de un pan
espectacular, elaborado en el
Horno San Bartolomé por el pa-
nadero Jests Machi, quien em-
plea masa madre, ademas de ha-
rinas ecolégicas y largas fermen-
tacionesgarantizandoasisusabor
y textura. Es perfecto para probar
los aceites de oliva virgen extra,
zumos de dos variedades autéc-
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Carlos Monsonis, que dirige los fogones de Sonata 32, con Francisco Marhuenda y Almudena Maillo

«Laidea es que el cliente
conozcala cocinalocal
sin salir del hotel»

tonas de aceitunas: Borriolencay
Canetera, cultivadas en terrenos
situados en el Parque Natural de
la Sierra de Irta y el Prat de Caba-
nes. Son 61 hectdreas donde se
produce y se elabora a partir de
métodos querespetan al maximo
el producto. Merece la pena pro-
bar el queso Tot de Poble, creado
con leche cruda de oveja, produ-
cidoenelpueblo castellonensede
Les Coves de Vinroma en una
pequena queseria familiar, que
ofrece suqueso semicurado o con
trufas del Maestrazgo
Lasuyaesunacomidatradicio-
nal mediterrdnea con la que in-
tenta divertir al comensal. Un lu-
gar protagonista ocupan los teso-
ros del mar, que se los facilita un
experto que sabe que en esta casa

s6lo entran las mejores piezas,
procedentes de las lonjas del
puerto de Valencia, de la cofradia
de Pedro, en Castell6n, y de Vina-
0z, «aunque reconozco no ser un
talibdn. Si deseo un producto de
fuera, como las cocochas de ba-
calao, que me fascinan, o un co-
chinillo, lo busco».

Para empezar a comerse valen-
cia, propone la ostra local con
salsa holandesa y naranja, una
delicia al nivel del tartar de solo-
millo de ternerade «LaFinca» con
pan de cristal a la brasa o de la
menestra de verduras de tempo-
rada. En cuanto a los pescados,
destacan los salmonetes de roca,
quellegan alamesa con unasopa
de tomate de penjar asado y su
jugo, la raya a la mantequilla de

algas y alcaparra y los gallos San
Pedro, que, como otras piezas
salvajes, los prepara a la brasa
paraqueelresultado seaunboca-
do cuya piel queda tostadita y su
interior sobresalga por poseeruna
carne con un perfecto punto de
coccion. Paralos paladares carni-
voros disena recetas como el
magret de pato a la brasa acom-
panado de frutos rojos, chirivia y
café y el lomo bajo de ternera de
«LaFinca», vinagretade avellanas
ysujugo. Recetas riquisimas, que
entusiasman al comensal, quien
repite la visita gracias también al
coordinado y atento servicio de
sala. Laexperienciaresultaredon-
da si se culmina con la visita a la
coctelerfa Caraacara, asesorada
por el mixdlogo de la cadena ho-
telera Diego Cabrera.

LOS GANADORES
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MEJOR RESTAURANTE DE HOTEL

SONATA 32

Monsonis elabora
unos platos plenos
de sabor
alimentados por
productos locales
a los que imprime
un sello divertido.
Un ejemplo es su
ensaladilla rusa, en
la que incluye atun
rojo, yema
confitada y aceite
de oliva variedad
Canetera (en la
imagen). Un
bocado que anima
a armonizar, lo
mismo que todo el
almuerzo o cena,
con un coctel
disefiado por
Diego Cabrera: el
Tonico Sprenger,
con ginebra,
tonico de
cardamomo,
limon, canela en
rama, pepino y
«ginger beer».
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MEJOR FORMACION GASTRONOMICA

BASQUE CULINARY CENTER

FORMACION
DE CALIDAD

Lo componen 405
alumnos de 32
nacionalidades,
conun 59%
hombresy un 41%
mujeres. Deben
haber aprobado la
Selectividad y
saber inglés:
«Queremos formar
a personas que
puedan trabajar en
todo el mundo. Al
afo solo acceden
cien estudiantes,
que invierten 9.000
euros al afio en
una formacion
gastrondmica de
calidady
personalizada»

Tatiana FERRANDIS- Madrid

Es el director general del Basque
Culinary Center, una institucion
académica pionera a nivel mun-
dial. Son miembros de su patro-
nato la Universidad de Mondra-
gon, siete de los mejores chefs
vascos, lideres en el sector de la
alimentacion y bebidas, ademads
de AZTI Tecnalia. Asimismo,
cuenta con un consejo interna-
cional con la implicacién de los
chefsmésinfluyentes delmundo.
Entre ellos, Joan Roca, Ferran
Adria y Massimo Bottura. Joxe
Mari Aizega es quien recoge el
galardén a la Mejor Formacion
concedidoal BCC. Horas antesde
hacerse con él, hace unareflexion
sobrelaevoluciéndel centroenel
que acaba de comenzar el curso
la novena promocion de jévenes
que desean comerse el sector:
«Hemos captado la transforma-
cién de la gastronomia en los ul-
timos anos. Es fundamental ob-
servar como ha pasado a ser un
sector econdmico y social impor-
tante, reconocido asi en muchos
paises. En Espafia habia y sigue
existiendo un movimiento de in-
novacién, que ha revolucionado
la cocina mundial y ésta era parte
intrinsecade ese movimiento». Se
trata de un centro que da una
formacion amplia e interdiscipli-
nar, que abre muchas puertas
profesionales alos estudiantes, al
tiempo que es muy innovador, ya
que se apuesta por la investiga-
cion: «Han pasado diez afios
desde su creacién y nos hemos
convertido en una referencia
mundial. Hemos hecho activida-
des inéditas en términos de for-
macion, innovacion y eventos»,
continda. Tanto es asi, que Joxe
Mari present6 en la Universidad
de Harvard el modelo interdisci-
plinar de formacién que lleva a
cabo consuequipo, ademasdelos
proyectos que emprenden los
estudiantes dentro del ambito
«Ciencia y Cocina», en los que se
fomentarlainvestigacién durante
la etapa universitaria. De ahi que
lainstitucién cuente con un mas-
ter especializado en este drea y
sean editores de la tinica revista
del globo que abarca estos temas.
Es la «International Journal of
Gastronomy & Food Science»:
«Nuestra labor es contribuir a
expandir la aportacion de la gas-
tronomia. Por eso, queremos que
los cocineros e investigadores
publiquen articulos sobre gastro-
nomiay ciencia», afiade. En defi-
nitiva, la formacién desde una
perspectiva interdisciplinar es el
pilar, ya que los estudiantes
aprendenacocinar, pero también
a dirigir una sala y la gestién em-
presarial. Incluso a entender qué
ocurre cuando estan entre fogo-
nes: «Los estudiantes siguen so-

Lainnovacionyla
investigacion son
claves en la formacion

flando con dedicarse a la cocina
en un restaurante. Sin embargo,
los hay que descubren lalabor de
un jefe de sala, de un sumiller, de
ungerentedeun establecimiento,
figuracadavezmds primordialen
el mundo actual, porque ha de
entender que unrestaurante esun
negocio». ;Cudl es el perfil del
estudiante que accede al BCC?
Preguntamos: «J6venes muy mo-
tivados», asegura.

El pasado 19 de junio se inau-
guré LABe (Digital Gastronomy
Lab) un espacio innovador de
1.400 metros cuadrados, dirigido
por graduados del BCC, en el que
experimentar con la tecnologia
aplicada al restaurante. Posee
varias ofertas en las que degustar
unas recetas ricas, si, el comensal

experimentaundesarrollo tecno-
légico, tanto enlaatencién perso-
nalizada, como en la trazabilidad
delosproductos, lasostenibilidad
y la gestién: «Nos permite obser-
var qué aporta la tecnologia a la
experiencia del comensal. Por
ejemplo, al decirle que no puede
pagar con dinero al contado». El
menud degustaciéon cuesta 25
eurosy el plato del dia, 8.

IMPARTE

EL PRIMER
DOCTORADO

EN CIENCIAS
GASTRONOMICAS

Como novedades, el mes pasa-
do comenzaron a estudiar los
primeros alumnos que acceden al
primer Doctorado en Ciencias
Gastronomicas del mundo. Nace
de la demanda de «<numerosas
personas que desean investigar»,
sefiala Joxe Mari. En cuanto a las
tesis, el programa se centra en lo
cientifico (sostenibilidad, andlisis
sensorial ysalud) yenlo sociocul-
tural, con una perspectiva antro-
polégicaehistérica. Portltimo, el
centro, que ademds deimpartir el
grado en gastronomia y artes cu-
linarias, masteres, como el de tu-
rismo gastronémico y gestion de
restaurantes, y cursos especializa-
dos, también a ofrecer otros «on
line» a los que puede acceder
quien lo desee, esté donde esté.
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na bodega con tradicion que
iensa en el nuevo mundo

Oscar REYES - Madrid

Bodegas Luzon tiene sus raices
haceyamdsdeunsiglodevida, en
1916, cuando diferentes viticulto-
res comenzaron elaborar estos
vinos. No obstante, no sera hasta
elafio 2000 cuando inicie suanda-
dura como empresa tal y como la
conocemos hoy en dia. Con casi
dos décadas de recorrido, se ha
convertido en una referencia en el
mundo de los vinos, disponiendo
de un amplio catdlogo e invitando
a disfrutar de sus instalaciones
paraquelos amantes de esta bebi-
da conozcan mejor como se pre-
paran unos productos que tienen
como objetivo alcanzarlaexcelen-
cia.

El enélogo de Bodegas Luzon,
Vicente Mic6, explicaqueselogra
a través de «una elaboracion res-
petuosa, con un cultivo ylaboreo
del vifiedo sostenible, siendo ho-
nesto con su procedencia, con su

f"J i

#y A
: ,_l,\.f e
gtk S e il Y

Vicente Micé posa con la concejal del Area Delegada de Turismo del Ayuntamiento de Madrid, Almudena Maillo

variedad, con el suelo y el clima,
en definitiva, ofreciendo el fiel
reflejo delazona de sunacimien-
to». Aflade que «el tinico camino
hacia el éxito es la conservaciéon
devifiedos histéricos, otorgdndo-
leslaimportancia que se merecen
y cuidando de ellos como si de
nuestra familia se trataran.

Por ese motivo, Bodegas Luzon
continda trabajando sobre el te-
rreno en el que la aventura co-
menzo en 1916, en Jumilla (Mur-
cia). Un vifiedo del que surgen
mads de 12 tipos de vinos diferen-
tes, desde jovenes ecoldgicos,
como el Luzén Organic, pasando
porel Luzén Coleccion Monastre-
1l, que ofrece toda la expresion
frutal, hasta vinos con 22 meses
de crianza en barrica, como Alma
deLuzén, «donde se muestranlas
bondades de su envejecimientoy
su contacto conlamadera. Todos
ellos diferentesytodos conimpor-
tante aceptacion», cuenta Mico.

Tantavariedad sedebaaqueen
Bodegas Luzoén piensan que hay
un vino para cada ocasién, para
maridar con cada comiday com-
partir con cada persona. Y para
quelosclientes puedan escoger el
ejemplar mds idéneo para cada
circunstancia, aportan toda la
informacién necesaria en el pro-
ductor. Micé manifiesta que
«consideramos que debemos
ayudar al consumidor facilitdn-
dolesinformacion claray concre-
ta, sin dar por hecho que todo el
mundo es un experimentado su-
miller. Por eso incluimos en las

«DEBEMOS
AYUDARAL
CLIENTE DANDOLE
LA INFORMACION
CON CLARIDAD»

etiquetas de nuestros vinos todos
los datos referidos a su anada,
variedad, meses de crianzaytodo
aquello que pueda contribuir a
identificar sus preferencias».

Incluso colectivos como los
veganos o los consumidores que
buscan productos saludables casi
al cien por cien pueden encontrar
lo que buscan en Bodegas Luzon.
Estos vinos hanllegado al merca-
do recientemente gracias a la in-
novacion en la que invierte la
empresa, en la que se tiene un
granrespeto ala tradicion, lo que
no quita que se hayaido incorpo-
rando tecnologia puntera.

Mico explica que «nuestra ma-
yor apuesta en innovacion esta
dirigida a la fiabilidad en los pro-
cesos, a la eficiencia energética y
a la sostenibilidad. Trabajamos
constantemente en la reduccion
de consumo eléctrico y agua, asi
como de residuos. Somos una de
las pocas bodegas espafiolas que
cuentaconel certificadoWineries
for Climate Proteccion (WfCP),
que la define como una empresa
medioambientalmente sosteni-
ble gracias a la puesta en marcha
de una exigente politica de mejo-
ra continuay sostenibilidad».

Esamejoracontindaesesencial
en un sector cada vez mas com-
petitivo porque en los ultimos
afnos han nacido bodegas que se
han sumado almercado convinos
populares y de calidad. Sin em-
bargo, en Bodegas Luzon tienen
claro que se puede sobrevivir sise
cumplen ciertas condiciones.
Mic6 subraya que «puede haber
hueco para todas si cada una nos
centramos endesarrollarnuestras
verdaderas fortalezas y damos
valor a nuestro estilo de vino cu-
briendo asi el amplio espectro de
gustos que tiene el consumidor.
Loquedebehacercadabodegaes
aprender a comunicar nuestros
puntos fuertes y cautivar a todos
aquellas personas que siguen sin
acercarse al mundo del vino»,

Micé no se conforma con que
Espaiia sea uno de los principales
productoresviticolas del mundoy
afirmaqueseencuentranbuscan-
dolos productos que se adapten a
los clientes jévenes: «Tanto la cul-
tura como el consumo de vino
debe incrementarse, por eso creo
quelasbodegas estamostrabajan-
do en ofrecer vinos con personali-
dad, quereflejenlazonaysuvarie-
dad, pero mds amables y ligeros,
queseajustenalasnecesidadesde
los consumidores del siglo XXI».

LOS GANADORES
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BODEGA SOSTENIBLE

BODEGAS LlUZON

UNA UVA
PARTICULAR

Hay una uva que
particulariza a
Bodegas Luzon, la
Monastrell, una
variedad autoctona
del Levante espariol.
Asi, los vifiedos de
Jumilla son idoneos
para el crecimiento
de esta uva por su
temperaturay la
composicion del
terreno. Gracias a lo
que nace, por
ejemplo, Luzon
Coleccion
Monastrell, que ha
sido galardonado
en el XXV Certamen
de Calidad de Vinos
de Jumilla.
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JOSE LUIS MATEOS

TRAYECTORIAY EXCELENCIA POR 70 ANOS DEDICADOS A L PIMENTON

ALIMENTO
SOLIDARIO
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El pimiento
cultivado por José
Luis Mateos da
lugar a tres tipos de
pimenton: dulce,
agridulce y picante.
Tres sabores que
llenan los estantes
de todo tipo de
cocinas, también
las de la
comunidad judiay
arabe, pues este
producto cuenta
con los certificados
Kosher y Halal,
garantias de
calidad para estos
dos importantes
grupos de
consumidores.

Marilyn DOS SANTOS- Madrid

El pimentén de la Vera José Luis
Mateos, autoctono desde el culti-
vohastaelenvasado, ha consegui-
do hacerse con un lugar impor-
tanteenelmercadointernacional,
teniendo presencia en unos 25
paises entre los que destaca por
su enorme demanda Estados
Unidos. Durante siglos, las espe-
cias fueron simbolo de riqueza y
poder, llegando incluso a ser mds
valiosas que los metales precio-
sos.Enlamedicina, enlalglesiay,
porsupuesto, entodaslascocinas,
las especiaslo impregnaban todo
con su intenso olor y sus mil y un
colores. Hoy, en un mundo en el
que las distancias ya casi no exis-
tenylos paladares no se sorpren-
den con casi nada, para que un
condimento siga presumiendode
ser toda una joya en bruto, es ne-
cesario cumplir con unosrequisi-
tos que solamente se consiguen
con mimo y empefo. Y eso es lo
que llevan haciendo en José Luis
Mateos durante mds de 70 afios ,
através detres generaciones, para
ofrecer al consumidor el que es
para ellos el mejor piment6n del
mundo: el de la Vera.

MILLON DEKILOS

«Somosunaempresafamiliar,con
unas 15 personas en plantilla sin
contar conlos que entran en cam-
panaderecoleccion, pero, alavez,
somos una de las empresas mas
grandes dentro del sector: nues-
trafébrica estd moviendo yaalgo
mads de un millén de kilos de
producto y tenemos presencia
en, aproximadamente, 20 paises,
siendo nuestro mayor mercado
el de Estados Unidos», explica
Isidro José Mateos, director gene-
ral de la empresa.

Todo empieza en el campo ca-
cereno de la comarcar natural de
la Vera, alli donde plantaron el
primer cultivo de pimiento para
pimentén los monjes Jerénimos
del Monasterio de Yuste hace ya
cinco siglos, en tierras protegidas
del frio en invierno y del calor en
verano por la Sierra de Gredos y
bafiadas por las aguas del rio Tié-
tar. La recogida a mano de los pi-
mientos maduros comienza,
precisamente, en esta época del
ano, apartir de finales de septiem-
bre y, en ese momento, empieza
la magia, destacando dentro del
proceso de produccion del pi-
mentén el método de secado: «El
procedimiento es totalmente ar-
tesanal, los secadores tradiciona-
les y la lena siempre de encina y
roble», puntualiza orgulloso el
director general de José Luis Ma-
teos. El directivo de la empresa
agrega que «el producto se secaa
lavez que se ahtima, durante unos
10 dias, esto es lo que le da al pi-

Un producto autoctono
cada dia mds presente
en todo el mundo

mentén el color y el sabor tan
caracteristico que tiene».

Sin embargo, hay algo més alla
de la denominacién de origen y
del cuidado en el tratamiento de
la materia prima para conseguir
elmejor pimentén del mundo:las
tdltimas tecnologias en fabrica y,
sobre todo, el control integral del
proceso de produccién. «Todo
estd informatizado; ademads, des-
de hace cuatro anos, contamos
con una linea de higienizacién

«SIN LAS ULTIMAS
TECNOLOGIAS, NO
LOGRARIAMOS EL
MEJOR PIMENTON
DEL MUNDO»

conlaquenosaseguramosde que
el producto cumple con todas las
exigencias en términos delimpie-
za, tan importante para evitar
alertassanitarias comolasocurri-
dasrecientemente», senalalsidro
José Mateos. En cuanto al control
integral, la compania hace un
seguimiento cercano del trabajo
en el campo: «Antes delarecolec-
ta nosotros nos reunimos con los
agricultores y se les da charlas de
formacién para que sepan actuar
segln la filosofia de la empresa;
igualmente, durante todo el afio,
se hacen visitas periddicas a las
plantaciones paracoger muestras
en fresco y hacemos numerosas
analiticas para homologar los
valores del producto», dice el di-
rector general respecto a la pro-
duccién de su pimenton.

Almudena Maillo e Isidro José Mateos Avila

Consecuencia de este trabajo
minucioso y esmerado es que la
marca Vega Cdaceres ha logrado
fidelizar importantes clientes
dentro y fuera del continente,
respondiendo incluso a las de-
mandas de las industrias mds
grandes y exigentes, ademads de
las cadenas de supermercados y
cash. Por eso, el camino que tiene
que seguir José Luis Mateos ha de
ser éste, el que ha hecho llegar al
pimentén de la Vera hasta los
mercados mds restrictivos de Es-
tados Unidosy el que continuara
acercando un sabor tan de aquia
todos y cada uno de los rincones
del mundo en los que se sepa
apreciar la diferencia entre una
buenarecetayunarecetaexcelen-
tegraciasaun condimento genui-
namente bueno.
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Frutade altagamay
siempre a la vanguardia

Marilyn DOS SANTOS- Madrid

Casiunsiglodespués, Bollo Inter-
national Fruits sigue marcando
tendencia en todos los mercados
conmelonesycitricos de excelen-
te calidad y sabor, pero, sobre
todo, llenos de frescura, tanta por
lonatural de suproducciéon como
porlooriginal de sucomercializa-
cion. «Desde que existe, laempre-
sanuncahaparado de crecer». Asi
de contundente lo explica José
Vercher, presidente ejecutivo de
Bollo International Fruits y conti-
nuador de una historia familiar
que comenzé en Valencia hace
cerca de 100 afios y que se ha ex-
tendido ya a lo largo y ancho de
todo el mundo. «Hoy, somos la
terceray cuarta generacion delos
Vercher los que estamos al frente
deFrutas Bolloyestamos movien-

do 180 millones de kilos entre
naranjas, mandarinas, melonesy
sandias,loquenos convierteen el
primer productor del mundo de
esta mercancia y, ademds, en
primera marca de calidad en
practicamente toda Europa, pero
también mds alld del continente,
como en Canada o Brasil», conti-
nua el nieto de quien fundara la
compafia en 1922. ;Que c6mo se
consigue esto? El presidente eje-
cutivo de laempresalo tiene muy
claro: manteniendo afio tras afio
los valores que inspiraron al fun-
dador de la compania valenciana
y que constituyen para la marca
«su activo més importante».
Entre esos valores que ahora
JoséVercher transmite a sus hijos,
destaca uno sobre todos los de-
mads: el de justicia. «Para sacar
adelante un negocio hay que ser

justos: en primer lugar, justos con
los consumidoresfinales, queson
los que pagany a los que nos de-
bemos; segundo, justos con los
proveedores y con la plantilla de
trabajadores, que son nuestra
gran familia; tercero, justos conla
sociedad en general, y, por tiltimo,
justos también con el medio am-
biente», explica el presidente de
Bollo International Fruits. Dentro
de esta justicia en el proceso de
producciénycomercializacion, la
marcasubrayala cuestion funda-
mental de la seguridad alimenta-
ria: «Aqui no entra ningin pro-
ducto que no se haya analizado
previamente como garantia sani-
taria, porque partimos de la base
de que con eso no se juega», ase-
gura José Vercher.Y para que todo
esto sea posible, se vuelve indis-
pensable el respaldo del peso de

Almudena Maillo y José Vercher

laempresaenunequipo profesio-
nal «de categoria», que dice el
presidente ejecutivo, conformado
por una plantilla de més de 800
trabajadores a los que se suman
también los clientes de la marca
que, segun José Vercher, «es la
mejor». En cuanto al compromiso
medioambiental, Bollo Interna-
tional Fruits se posiciona sin titu-
beos en un lugar de méxima res-
ponsabilidad, colocando el foco
en el ahorro de agua.

No obstante, aveces, contar con
materia prima de calidad, un
grupo de trabajo cualificado y
unos valores solidos, no es sufi-
ciente para llegar a un publico de
las dimensiones del de Bollo In-
ternational Fruits. Y es que, a to-
dos estos ingredientes hay que
afadir un dltimo aderezo: la re-
percusién medidtica. «Nosotros
hemossido pionerosen participar
en todaslas ferias, en salir en tele-
visién y en practicamente todo, y
queremos continuar siéndolo. De
hecho, somoslos que més dinero
gastamos en publicidad y disefio
dentro del sector», apunta quien
encabeza la compaiiia. Asi, Bollo
International Fruits se ha ido es-
parciendo portodoslos continen-
tes: la empresa tiene su lugar en
Brasil desde hace 15 afios y cuen-
ta ya con 7.000 hectéreas de pro-
piedad alli, en las que la marca
produce 26 millones de kilos de
melones anualmente; igualmen-
te, la compaiiia estd en Senegal,
donde se producen aproximada-
mente 10 millones de kilos de
melones y sandias al afno. Como
resultado, una fruta tinica que ha
recibido ya multiples galardones,
aunque ninguno tan significativo
como los certificados de calidad
que sirven a la marca como aval
de cardcter y excelencia.

Y ahora, mirando al futuro,
Frutas Bollo sélo espera seguir
creciendo como lo han hecho
hastaahora, deformaordenaday
en términos de calidad y, en con-
secuencia, también en cantidad.
AsilorecalcaJoséVercheral tiem-
po que presume de un equipo
humano dindmico y movido por
unos principios firmesentornoal
simple objetivo de hacerlas cosas
bien. «Con 97 afos de historia no
hemos dejado de sorprender, asi
quelo seguiremos haciendo, por-
que, aunque estamos cerca de
cumplirunsiglodevida, jtenemos
un espiritu de 18!», apostilla el
director ejecutivo de la empresa.
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AL MEJOR PRODUCTO DEL ANO

BOLLO INTERNATIONAL FRUITS

MELONES
TODO EL ANO

El melon piel de
sapo es, sin duda,
el producto estrella
de Bollo
International Fruits,
su sefia de
identidad. Y es que,
de hecho, ésta es
la Unica empresa
esparfiola que
producey
distribuye melon
durante los 365
dias del afio.
Ademas, el suyo no
es un melon
cualquiera, sino
uno de la mas alta
calidad o, como
dicen, un meloén de
alta gama.
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PREMIO INNOVACION Y COMPROMISO EN EL SECTOR HORTOFRUTICOLA

GRUPO AGROPONIENTE

CULTIVOS DE
INVERNADERO

La Organizacion
Interprofesional de
Frutas y Hortalizas
de Espafa ha
lanzado una
campafa para
desmentir los
mitos asociados al
cultivo bajo
plasticos.
«Objetivamente,
supone un
beneficio para los
productores, el
producto, los
clientes y el medio
ambiente, por la
cantidad de CO2
que absorben los
invernaderos»,
afirma Jorge Reig.

El director del Grupo Agroponiente, Jorge Reig, y Almudena Maillo

i il

«Adaptarse al siglo XXI
esta en nuestro ADN»

Marilyn DOS SANTOS - Madrid

Grupo Agroponientellevamdasde
30afossorprendiendo dentro del
sector de la comercializacion de
frutas y verduras y su ultima pro-
puesta innovadora consiste en
una aplicacién mévil con la que
condensar todos los servicios
prestados para facilitar la coordi-
nacion con los horticultores.

El campo, ese lugar lejano del
quebrotavidaycomidasana, nos
evoca a un tiempo pasado en el
que todo giraba en torno a él,
como si hoy en dia no continuara
siendo asi. Porque el campono es
un espacio abstracto del que s6lo
se acuerdan nuestros abuelos; el

campoy todo lo que se trabaja en
sus tierras sigue constituyendo el
centro de todoy, como tal, evolu-
ciona y se adapta a los nuevos
tiempos para crecer al ritmo que
lo hacen sus consumidores. Y
como demostracion de ello, Gru-
poAgroponiente, unadelas prin-
cipales empresas lider del sector
agricola en el sur de Europa, se
atreve con todo en nombre de
un negocio puramente del siglo
XXI. «Innovar estd en el ADN de
Grupo Agroponiente», asegura
Jorge Reig, CEO de la empresa
almeriense. Pero, ;en qué con-
siste estainnovacion? Eldirector
delamarcalo explica asi: «Inno-
var es crear nuevas soluciones

tecnolégicas o nuevas varieda-
des de producto, pero es al mis-
mo tiempo buscar las mejores y
mds modernas herramientas de
relacion con el agricultor, los
métodos logisticos mas benefi-
ciosos para los clientes y traba-
jadores, y sorprender en las re-
laciones comerciales y estar
permanentemente al tanto delo
que ocurre en nuestros merca-
dos de destinoyen otros conlos
que queremos relacionarnos».
Grupo Agroponiente nacié en
1987 en Almeria con un objetivo
firme: equiparar calidad y precio
de los productos hortofruticolas.
Asi, lamarca cred el primer alma-
cén mixto de comercializacién de

frutas y verduras, compuesto por
una subasta y un almacén de
confeccion, algo completamente
innovador en el sector; es decir,
desde su arranque, la empresa
consede central en Almeria desa-
rrollasuactividad alavanguardia,
lo que se ha convertido en suma-
yorsefnadiferenciadorafrenteala
competencia. «LadeAgroponien-
te ha sido la historia de una em-
presa que ha ido creciendo de
forma sostenida y sostenible y de
la mano de sus agricultores, con-
formando un gran proyecto en
equipoylograndolaconfianzade
miles de clientes en los mercados
de toda Europa y Norteamérica»,
relata Reig.

«Lainnovaciénhasido clave en
nuestra evolucion, apostando por
nuevos sistemas comerciales, lo-
gistica, producciényrelacién con
los clientes». apunta. De hecho, el
reconocimiento querecibe ahora
Grupo Agroponiente responde al
éxito de una app que le permite a
la empresa condensar todos sus
servicios en los teléfonos moviles
de los agricultores, y estamos
hablando de mds de 3.500 horti-
cultores, que asi tienen al alcance
de un clic la interaccion directa
con Agroponiente.

Todo esto responde a una filo-
soffa de trabajo consistente en un
«estudio constante de los proce-
sos para introducir novedades y
mejoras», que define el CEO de la
compaiiia, siendo el acercamien-
to delaempresa al campo unade
laslineas fundamentales deinves-
tigacion. De este modo, Grupo
Agroponiente cerro la campafa
2018-2019 conunvolumen cerca-
no alos 350 millones de euros, lo
que ha supuesto un crecimiento
del 12% con respecto ala campa-
fia anterior y, por eso, el tnico
futuro posible parala empresa es
uno en el que la marca seguira
como hastahoy ala cabeza delos
mds importantes cambios en el
campo almeriense.

Grupo Agroponiente se propo-
ne consolidarse como la mayor
multinacional agroalimentaria
almeriense, mejorando el servicio
alosclientesylascondicionesyel
rendimiento de los agricultores.
Eso si, contribuyendo al mismo
tiempo a una mejora del entorno
que nos rodea. «Trabajamos cul-
tivando vegetales y, de algin
modo, estamos vendiendo salud,
y queremos hacerlo muy bien en
ese sentido, almismo tiempo que
crecemos en nuestra implanta-
cién productiva y en nuestra ex-
pansiéninternacional»,concluye
Jorge Reig. Porque el progreso no
deberia estar refiido con la con-
servacion de nuestro planeta, ni
la innovacion significar la des-
aparicion de los sabores mads
tradicionales y saludables que
nos regala el campo.
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Al calor del obrador tradicional
toledano de Mazapanes Barroso,
unasencillamezclade almendras
y azucar a partes iguales se con-
vierte en sefia de identidad local
yreclamo turistico internacional,
demostrando que hay vida para
este postreartesanomadsallddela
Navidad ;Qué cesta de Navidad
que se precie no incluye unos
deliciosos mazapanes o un buen
turrén? ;En qué sobremesa de
Nochebuena no se acompaiia el
café o la copa con un dulce tradi-
cional? ;Qué merienda sienta
mejor la tarde de Reyes para los
mds pequefios e impacientes de
la casa que este postre artesanal?

Elmazapdn es uno de esos pro-
ductosindispensables durantelas
fiestas mds familiares del afo,
que, por cierto, ya estdn a la vuel-
ta de la esquina. Pero, ;qué es de
este manjar durante en otofo, la
primavera o, incluso, el verano?
«Aunque parezca insélito, se con-
sume mazapdn fuera de la época
navidefia, porque la venta de este
producto se centra fundamental-
mente en el visitante de nuestra
ciudad, Toledo, es decir, en el tu-
rismo nacional e internacional; el
mazapdn es uno delos productos
madstipicosdelazonaysudegus-
tacién es casi obligatoria para
todo el que viene a Toledo», ex-
plica José Barroso, propietario y
gerente de Mazapanes Barroso.
Esta empresa cuenta con 130
anos de historia y tiene su razén
de ser en un producto genuino
cuya receta remonta su origen a,
nada mds y nada menos, que a
hace 1.000 afios.

CONVENTO SAN CLEMENTE
Todo comenzéen 1890 en el casco
antiguo de Toledo, cuando la fa-
milia Camarasa se aventur6 en la
fabricacion de este dulce a base
de almendras y azicar surgido de
la imaginacién y el mimo de las
religiosas del Convento de San
Clemente, quienes tras la famosa
batalla de las Navas de Tolosa en
1212y, antela escasez de comida,
optaron por mezclar los dos tni-
cos alimentos que tenian en su
despensa para su mejor conser-
vacién, dando sin querer con la
clave de la masa del verdadero y
singular mazapan.
«Posteriormente, fue miabuelo,
Angel Barroso, quien adquirio el
obrador delos Camarasay, trasé€l,
sus hijos, entre ellos, mi padre,
José Barroso», explica el actual
duenio, sumergido en el intenso
mar de los recuerdos. «Siempre
me ha gustado pasar tiempo en el
obrador, desde pequerio, de he-
cho, con cuatro o cinco afios ya
estaba alli junto a mis padres,
era algo especial; por eso, cuan-
do mi padre enfermd, cuando

Almudena Maillo entregé el premio al director de la empresa, José Barroso Martin

Unajoyaen
forma de dulce
paratodaslas
épocas del ano

tenfayo unos 15 afios, solia bajar
al local por las noches para ob-
servar e intentar asimilar todo
lo que se habiahecho durante el
dia, pero pronto dejé de hacerlo
aescondidas y mi padre se con-
vertirfa en mi mejor maestro y
poder asi, de esta manera tan
sencilla, asegurar la continui-
dad de su legado manteniendo
la tradicién, asi como la preser-
vacion de los métodos de fabri-
cacién de antano», continda
narrando José Barroso.

Y es que, para el gerente de
Mazapanes Barroso, la clave del
éxito de este negocio familiar
estd, precisamente, en la fideli-

dad a los valores y las formas de
hacer originales, sin perder esa
esencia casi historica pese a las
innovaciones en el sector.

VARIEDAD DEPRODUCTOS

Del obrador deJosé Barroso salen
varios productos con la masa de
mazapdan como base y, de entre
todos ellos, el duefio destaca tres:
las empanadas de mazapan deli-
cia, «por su cobertura, que les da
unajugosidad yuna presentacion
quehace que sean elmazapdn por
excelencia»; las anguilas demaza-
pan, «porquesonunadelaspiezas
mads artisticas y tradicionales», y
los turrones de obrador, «porque

admiten una gran diversidad de
ingredientes afiadidos al maza-
pén, lo que da un abanico muy
amplio de sabores, texturasy co-
lorido». Todo esto, sin separarse
de ese espiritu tradicional y ese
mododefabricacionartesanal, da
lugar a uno de los mejores y mds
dulces recuerdos que nadie se
puede llevar de Toledo y, por su-
puesto, también, aunadelasjoyas
de la reposteria navidefa. Pero
también, por qué no, de todoslos
dias del afio.

Su internacionalizacién es una
realidad. En la actualidad, Maza-
panes Barroso llega, ademads de a
todo el territorio espafol, a varios
puntos de Europa e, incluso, de
Centro Ameérica. Siguiendo la
misma filosofia que, hasta ahora,
la empresa mira hacia el futuro
con el objetivo de ampliar sus
horizontes comerciales sin entrar
en conflicto con su modelo de
negocio, en el que se cocinan no
s6lo alimentos naturales, sino
también, historia e identidad to-
ledana: «Queremosseguiradelan-
te—no nos ponemos limites, pero
queremos continuar creciendo
despacito, pero seguros», remata
José Barroso. Porque, enfatiza, «si
deja de ser tradicional, dejara de
ser mazapan».
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MEJOR FABRICANTE DE MAZAPANES

MAZAPANES BARROSO

POSTRE
REGIO

Su popularidad
halla sus raices
varios siglos atras.
Al parecer, en las
fiestas de Toledo
de 1150, el
mazapan debio de
ser uno de los
platos estrella del
acontecimiento
popular y, también,
el dulce predilecto
para el que
entonces era rey
de Castilla, Leony
Galicia, Alfonso VII.
Y es que, segun
inmortalizaron los
cronistas, éste era
conocido como el
«postre regio».
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EXCELENCIA EN HIGIENE ALIMENTARIA

SOLULIM

ALIMENTO
SOLIDARIO

En Ibérica de
Patatas son muy
conscientes de las
necesidades de
muchos esparioles,
por lo que
colaboran
activamente con la
organizacion
Mensajeros de la
Paz donando 3000
kilos de patatas
cadames. La
empresa se uneala
atencion diaria de
las necesidades de
mas de 700 familias
en los comedores
sociales de la ONG
en Madrid, Toledo,
Leony Melilla.

Tatiana FERRANDIS- Madrid

Solulim lleva seis afios como es-
pecialistaenel sectordelahigiene
alimentaria paraasegurar el cum-
plimiento de los protocolos de
limpiezay desinfeccién dentrode
laindustria, algo fundamental de
cara a ofrecer garantias de seguri-
dad y bienestar al consumidor
final. Afortunadamente, no sole-
mos hablar de ella. Sabemos que
hay profesionales y especialistas
haciéndolo por nosotros, asi que
nos despreocupamos, pero con-
tamos con ella.

La higiene alimentaria es una
deesas certezastaninteriorizadas
que ni se nos pasa por la cabeza
pensar, cuando vamos al merca-
do, que algo que estamos a punto
dellevarnos alabocano ha pasa-
do por todos los controles perti-
nentes para que sea seguro co-
merlo. Pero, ;quién estd detrds de
ese trabajo delimpiezaydesinfec-
cion? Pues grandes equipos de
trabajo especializados comoelque
lideraJavier Lépez Cortés, director
general de Solulim Higiene Ali-
mentaria, empresa creada por un
grupo de expertos con gran expe-
riencia en su campo que no ha
dejado de crecer yde aumentar su
presencia en el territorio nacional
en sus primeros seis afios de vida.

«La higiene alimentaria es la
responsable de que los alimentos
que llegan al consumidor final
estén libres de bacterias y micro-
bios y, por lo tanto, sean aptos y
Seguros; nosotros aportamos so-
luciones a todo tipo de empresas
dentro de la industria para que,
asi, todos los productos salgan a
la venta en perfecto estado», ex-
plica brevemente el empresario
sobre el importantisimo papel
quejuega su compafiia dentro de
la cadena alimenticia. Y si no, no
haymasquevolverlamiradaunas
semanas atras y recordar los titu-
laresentornoaintoxicaciones por
listeria que se hicieron con la ac-
tualidad de este verano.

No obstante, y aunque inevita-
blemente casos como ésosalertan
a la opinion publica, el director
general de Solulim insiste en que
el consumidor espafiol estd res-
paldado por buenos procedi-
mientos en higiene alimentariay
que, sobre ellos, su empresa apli-
ca dos valores diferenciales fun-
damentales: la cercania con el
cliente y la especializacion del
servicio en funcién de la natura-
leza de la empresa. «Nuestro tra-
bajo se centra tinicamente en hi-
giene alimentaria, es decir, s6lo
limpiamosydesinfectamos fabri-
casenmarcadasenlaindustriade
los alimentos, cuando la mayoria
de empresas no se conforma con
este nicho y hace todo tipo de
limpiezas; esto se traduce en que
nosotros, a diferencia de otros,

El eslabon invisible de
la cadena alimenticia

El director general de Solulim, Javier Lopez Cortés, y la concejal Maillo

tenemos la capacidad de prestar
un servicio mds personalizado al
contar con un mayor conoci-
miento de lo que necesitan nues-
tros clientes y disponer de una
mayor flexibilidad de adapta-
cién», argumenta seguro Javier
Loépez. Dos valores que se aplican
también a la plantilla de Solulim,
pueslacompafifacuentaconuna
escueladehigienizacién donde se
forman todos los trabajadores,
desde que seincorporanyduran-
te toda su vida profesional, dan-
doleslaoportunidad de ascender
y de estar en constante reciclaje.
El resultado: proyectos ajusta-
dos a cada solicitud con los que
Solulim Higiene Alimentaria
construye una solucién integral
en cada caso, que va desde el di-
sefio del plan de higiene hasta las

consultorfasyauditorias entorno
al método y los tiempos o el ase-
soramiento pasando por la lim-
piezaydesinfeccion especificade
todos los espacios, el tratamiento
de desinfeccién de supetficies, la
implantacion de procedimientos
higiénicos y otras limpiezas pun-
tuales. Todo esto, por supuesto,
ajustdndose siempre a los proce-
sos productivos, los equipos y las
instalaciones. De hecho, tal y
comosefalaeldirector generalde
la empresa, uno de los mayores
retos alos que se enfrenta Solulim
de cara al futuro es el de adapta-
cién a las modificaciones tecno-
légicas que estdn sufriendo las
fébricas conlainclusién de robé-
ticaydemds mdquinas automati-
zadas. Esta ser4, segtin la compa-
fifa, latinicavia que sehade seguir

en la pretensién de conseguir
alimentos de calidad mds durade-
rosy cien por cien seguros.

Asi todo, y aunque sigamos sin
verla, sin olerlaysinsaborearla, la
higiene y desinfeccién merecen
sulugar en la cadena alimenticia,
asi como los responsables de su
garantia merecen un reconoci-
miento en la industria, por su
trabajo de higienizacién, pero
también por su labor de concien-
cienciacion: «La higiene alimen-
tarianoaportadineroalasempre-
sas, pero es sumamentenecesaria
desde el punto de vista del consu-
midor, al que tenemos la respon-
sabilidad de dar de comer bien»,
concluye Javier Lopez. Porque
una buena alimentacioén va mu-
cho mas alla de lo que esta al al-
cance de nuestros sentidos.
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Lasalud se ha convertido, mas que
nunca, en una prioridad. Lo de-
muestra el aumento delas inscrip-
ciones en los gimnasios, el fanatis-
mo por el «runningy, elnacimiento
de numerosas dietas, la expansion
delosproductos «bio»...No obstan-
te, igual que hay mucha gente que
se cuida, hay otra tanta que no se
preocupaporlaalimentacién. Una
de las empresas que destacan en
conseguir que la gente coma lo
mejor posible y se mantenga sana
es Herbalife Nutrition.

«Vivimos en un mundo donde
las tasas globales de obesidad se
han duplicado desde 1980 y se
espera que el gasto global de aten-
ci6on médica en 2040 aumente a
18,28 mil millones de dolares.
Nuestro propdésito nunca ha sido
mds importante pues estamos en
el lado correcto de algunas de las
megatendencias mundiales mas
relevantes, entre ellas, luchar con-
tra la obesidad, promover un en-
vejecimiento saludable y abordar
el creciente coste de la atencion
médica, entre otrasmuchas cosas.
La excelencia en nutricién se con-
sigue usando solo los mejores in-
gredientes, invirtiendo en innova-
cion e investigacion cientifica, y
asegurando que lo que estd en la
etiqueta esté en el producto», ex-
plica Yolanda Abad, directora de
Marketing de Herbalife Nutrition

Para lograr una nutricién ideal,
como en cualquier otro sector, la
innovaciénsehaconvertidoenun
aspecto fundamental. Permite
conseguir mejores rutinas de ali-
mentacién y adaptarse a las nue-
vos hdbitos de la poblacion, asi
como a fenémenos médicos que
se expandan como esel casodela
celiaquia en los tltimos afios.

EnelcasodeHerbalife Nutrition,
«la innovacion es clave», cuenta
Abad, «ya que queremos respon-
dery adelantarnos a las necesida-
des del consumidor. Contamos
concincoinstalacionesde Innova-
cion y Fabricacién ubicadas en
todo el mundo, aprovechando
tecnologia puntaylainvestigacion
cientificade mds de 300 cientificos
que colaboran con nosotros. El
futuro es un reto, seguimos inves-
tigando sin descanso para que la
nutricién saludable pase allamar-
se simplemente nutricion».

Para lograrlo, hara falta mucho
trabajo porque nuestro dia a dia
no contribuye a que podamos
tenerunaalimentacionsana. Algo
delo que tampoco estamos exen-
toslosespafnolesapesarde quese
repitan hastalasaciedadlasvirtu-
desdeladietamediterrdneayque
somos la segunda sociedad con
mayor esperanza de vida (solo
después de Japon).

«Vivimos répido, estresados,
pensando en la siguiente reunion

fi v F =
a b - e

Almudena Maillo y Angel Chamorro

La empresa
que te suma
anos de vida

o en la salida de los nifios del co-
legio. Tenemos el tiempo justo
para pensar en qué comer, c6mo
comer o qué deberiamos comer.
Vamos a lo fécil, a lo que tarde
menos en cocinarse o sea de rapi-
do acceso, tenemos comida nada
saludable en todos lados. En Es-
paia, la mitad de los adultos son

«LA EXCELENCIA
SELOGRACON
LOS MEJORES
INGREDIENTES E
INNOVANDO»

obesos y uno de cada tres nifios
tienen sobrepeso. Somos el cuar-
to pais en el ranking de obesidad
infantil en Europa, segun el tlti-
mo estudiodelaUnited European
Gastroenterology. La nutricion es
tan importante que marca tu dia
adiayapenas somos conscientes.
Una buena nutricién hara que
seas mads efectivo en el trabajo,
seas mads activo con tus hijos o
tengas menos cansancio al final
del dia. Con unos pequenos ajus-
tes en nuestra comida y un estilo
de vida activo podemos ver gran-
des resultados», afirma Abad.
Aunque la preocupacion por la
salud seaunatendenciacreciente,
Herbalife Nutrition enrealidad no

forma parte de esamoda, puesya
es una compaiiia con unaamplia
tradicion. Llevan casi 40 afios
trabajando en el mundo entero, y
30 concretamente en Espana,
siempre siguiendo las pautas que
marca la Organizacién Mundial
de la Salud. Y ya desde la década
de los 80 sus métodos les han
convertido en lideres en el sector
porque, ademds, fueron de los
pioneros en una época en que la
nutricion no era algo tan esencial
como lo es hoy.

La tendencia creciente ala pre-
ocupacién por la salud, por otra
parte, «<esbeneficioso paratodos»,
subraya Abad, pero recuerda que
hay que «hacerlo con cabeza». De
hecho, hay quien se ha aprove-
chado para sacar al mercado
dietas que han tenido méds conse-
cuencias negativas que positivas
en la poblacién. Por ese motivo,
esrelevante buscar profesionales
con experiencia y acreditacion.

La labor de Herbalife Nutrition
es promover «un estilo de vida sa-
ludable a toda la poblacién, apo-
yandose en productos de calidad
cuando no se tenga posibilidad,
por tiempo u otras razones, de
alimentarse de forma correcta».

LOS GANADORES
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EXCELENCIA EN NUTRICION SALUDABLE

HERBALIFE NUTRITI

ON

CONSEJO
GLOBAL

A HERRLER

Herbalife Nutrition
cuenta con un
Consejo Asesor de
Nutricion que se
esta expandiendo
POCO a pOCo para
fomentar una
alimentacion y un
estilo de vida
saludables. El
organismo esta
formado por
profesionales de
elevado prestigio
como el profesor
David Heber, Steve
Henig, o inlcuo el
premio Nobel de
Medicina Lou
Ignarro, asicomo
expertos regionales.
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A 135 ANOS DE HISTORIA

Y/AGUIRRE

PARA TODOS
LOS GUSTOS

Elvermut Yzaguirre
se puede tomar
solo, pero tambieén
mezclado con otros
liquidos como la
ginebra, el cava o el
Martini. También es
recomendable
probar y juntarlo
con las bebidas que
mas le gusten
porque si algo tiene
el vermut es que
combina bien con
casi todo. No se
puede olvidar que
es posible
acompanarlo con
otrAs rodajas de
frutay limon o con
aceitunas.

Joaquin Parera, Carmen Salla Solé y Almudena Maillo

Una bebida tradicional
que esta muy de moda

Oscar REYES- Madrid

Solo hay que darse un paseo porla
noche madrilefia paracomprobar
que el vermut es la bebida de
moda.Yennuestro pais,unodelos
madsbebidos, delos queacumulan
mads prestigio y de los que mas
tradiciones tiene es Yzaguirre, que
cuenta con 135 anos de historia
con unasena de identidad, «xman-
tener los procesos artesanales».

Esosi,noquitaquesetratedeun
producto en el que cabelainnova-
cion. «El vermut tiene una gran
versatilidad, lo que deja mucho
camino ala innovacién y desarro-
llo de nuevos productos. En Yza-
guirre estamos constantemente
buscando cémo sorprender a los
aficionados al vermut y también,
cOmo enamorar a quienes no nos
hayan probado. Pruebadeelloson
algunas innovaciones como Yza-
guirre Rosado, mds ligero y sofisti-
cado, o Yzaguirre Herbal Vintage,
que recupera unareceta ancestral
con un toque de modernidad. Sin
duda, todo este proceso creativoy
de innovacién no podria hacerse
sin un conocimiento profundo de
lasmaterias primasyelrespeto por
la tradicion artesanal», afirman
desde la empresa.

Ese coctel es la formula del éxi-
tointernacional deYzaguirre, una
de las empresas espafolas que
mads han triunfado en el exterior
desde hace décadas.Y no se con-
forman conlo conseguido porque
unodesusobjetivos permanentes
es continuar abriendo fronteras a
un producto tan accesibleatodos
los paladares como es el vermut.

Fuentes de la compaiiia afir-
man que «la expansion interna-
cionalestdenel ADN deYzaguirre
y, desde hace muchos afos, desa-
rrollamos productos que, respe-
tando nuestra esencia y nuestros
valores artesanales, sean bien re-
cibidos por los mds exigentes
paladares internacionales. En la
actualidad, puedes pedir un ver-
mutYzaguirre en mas40 paises de
Europa, Asia, América y Africa.
Internacionalizar el vermut arte-
sano es uno de nuestros objetivos
mads estratégicos de negocio».

No solo tienen el ojo puestos en
nuevos mercados, sino enlasnue-
vas generaciones. Hacerles llegar
un producto con mas de un siglo
de historia es todo un reto. Sin
embargo, loestdnlogrando gracias
alempefio que ponen por conocer
los paladares de los jovenes. Y los
resultados han sido muy positivos

porque Yzaguirre ha conseguido
acceder a los veinteafieros.
«Elvermut estd viviendo un mo-
mento especialmente dulce entre
elpdbicomdsjoveny, escierto, que
cada vez hay mads aficionados a
disfrutar de un buen vermut. Evi-
dentemente, nuestro areade I+D+
analiza las tendencias y gustos de
todos los publicos, para poder
plantear innovaciones acordes a
esas modas. Sin embargo, lo que
madsapreciael publicodeYzaguirre
es que todos nuestros vermuts es-
tan elaborados siguiendo una tra-
dicién artesana, respetando los
procesosydando unaimportancia
clave a la calidad de las materias
primas que se utilizan para su ela-
boracién. Este es el factor diferen-
cial que siempre ha apreciado el
publicoyqueahora,lomadsjévenes,
estdn empezando a descubrir en
todos los productos Yzaguirre»,
comentan desde la empresa.

«EL VERMUT VIVE
UN MOMENTO
ESPECIALMENTE
DULCE ENTRE LOS
MAS JOVENES»

Precisamente ha sido la juven-
tud un pilar poderoso de la nueva
moda del vermut, que se ha con-
vertido en una de las bebidas més
pedidasenlosbaresyrestaurantes
de toda Espafia. Yzaguirre estaba
preparada para afrontar esta nue-
va etapa de expansiony continuar
siendo el mayor referente de este
producto en nuestro pas.

«Yzaguirre es el vermut espafiol
lider en consumo y la categoria
estd evolucionando de manera
positiva enlos dltimos trimestres.
Las razones de esta evolucion
positivalas encontramos, poruna
parte, en un aumento de publico
ennuestros momentos de consu-
mo. Irse de vermuts estd mds de
moda que nuncay enlatarde nos
estamoshaciendo unhueco;ypor
otraparte, graciasal desarrollode
un portfolio mds ambicioso que
cubre los gustos de un publico
bastante mds amplio», subrayan
fuentes de la compaiifa.

Deesamanera, naceunaamplia
gama de productos que incluyen
los clésicos rojo, rosado y blanco,
pero también otros mds novedo-
sos como el rojo, blanco y dry re-
serva, el elaborado para el 130
aniversario que «presenta un in-
tenso aorma fruto de la combina-
cion de hierbas aromaticas, espe-
ciasynotascitricas que proporcio-
nanunagradable toque fresco»; el
Seleccién 1884, «con notas de ma-
dera, hierbas y especias, y un re-
gusto amargo, muy largo y origi-
nal», y, por tltimo, el Herbal Vinta-
ge, que «recuperala férmula origi-
naria de finales del XIX 'y envejece
con el sistema tradicional “tipo
solera” durante cinco afnos».
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Conlaayudadeun grupo de ami-
gos, Luis de Lezama abri6é una
humilde taberna enlacalle Felipe
V de Madrid, junto al Teatro Real.
Fue hace 45 afios. Hasta llegar
hasta aqui, el camino no habia
sido facil, qué va. Sacerdote, em-
presario, hostelero y periodista,
fue cura de Chinchon, Vallecas y
Entrevias Viejo: «Los chicos que
acogi en Chinchon, vinieron a
Vallecas. Les abrimi casa, porque
eran chicos sin familia», cuentael
presidente del Grupo Lezama. Y
fuelafaltade empleoyel objetivo
debuscarunhuecoenlasociedad
paraellos lo que le llevé a abrir la
Taberna del Alabardero. Fue la
base deunodelosgrandes grupos
derestauracion de Espana, que se
inauguro en 1974 con el cocinero
vasco Paxi Bericua entre fogones:
«Pronto, por aqui empez6 a apa-
recer gente no sabiamos de dén-
de. No conociamos lo que era el
exilio. En esta casa, se ha creado
un clima que, afortunadamente,
redundaen unosclientes que han
envejecido con nosotros. No so-
mosunrestaurante famosoaluso,
sino una casa de comidas en la
que se ofrecen platos que hoy ya
no se preparan en los hogares.

INAUGURADA EN
1974, LATABERNA
DEL ALABARDERO
ES LA BASE DEL
GRUPO LEZAMA

Esto es lo que hace que nuestra
tortillade patata tengaunafuerza
especial», dice. Si sus paredes
hablaran... Lasmesas delataber-
na han sido asiento de politicos e
intelectuales. José Bergamin era
asiduo, ya que vivia encima. Tam-
bién, Rafael Alberti. Asimismo
Luis de Lezama también atendi6
aJuan Pablo II durante sus visitas
a nuestro pais y a Benedicto XVI
durante su viaje oficial por la Jor-
nada Mundial de la Juventud.
Mdsicos, tenores, cantantes y
demds artistas del mundo de la
opera, que actian en el Teatro
Real, son asiduos, ademds de los
espectadores que acuden a ver el
espectdculo. Antes o después de
disfrutarla, da igual, cualquier
momento es idéneo para sabo-
rear las recetas de Javier Romero,
quien dirigi6 la sede de Washing-
ton durante seis anos, local inau-
gurado hace 30: «Fuimos a hacer
Marca Espana, lo que ocurre es
que muchas veces la historia te
empolva y te reduce a que digan
“estdn antiguos, pero no viejos”».

Estatemporada,ladespensade
este templo de la buena mesa se
llena, entre otras materias primas,

Una gran casa

de comidas en

la que se mima
el producto

de setas (niscalos y rebozuelos),
alcachofas, lombardas, coles de
Bruselas y calabazas. Tesoros de
la naturaleza que proceden de la
huerta de Aranjuez que abastece
atodoslosrestaurantes del grupo.
Tampoco faltan frutas tan apete-
cibles como los caquis ylos man-
gos. El cocinero apuesta por una
culinaria tradicional en la que
respeta, ante todo, los magnificas
productos con los que trabaja, de
ahiquelos manipulelojusto para
que el comensal disfrute de todo
su sabor. Asimismo, llegado el
otofio, las recetas cinegéticas

también ocupan un lugar impor-
tante en la carta para aquellos
amantes delacarnede perdizroja
de tiro, del faisdn y de la liebre.
Con dos comedores impregna-
dos de historia y un reservado, la
Taberna del Alabardero es tam-
bién una escuela desde hace 45
anos: «Comenzamos a impartir
clases cuando se acababa el ser-
vicio. Algunos de nuestros chava-
lesnosabiannileer ni escribir. Por
€so, este espacio se convertia en
una escuela de alfabetizacion, de
profesionalizacion, de inglés y
para fomentar los valores huma-

nos». Hoy, esla Escuela de Hoste-
leria de Madrid, que se comple-
mentaconlaEscuelade Pasteleria
y Panaderia de Montecarmelo.
Asimismo, Luis de Lezama es el
presidente de Eurhodip, laasocia-
cion de escuelas de hosteleria
europeas presente en 35 paises.

Ademas, Grupo Lezama esta
formado por 22 restaurantes y
cuatro escuelas de hosteleria, si-
tuadas en Madrid, Mdlaga, Zara-
gozay Sevilla. Esta tiltima ha sido
nombrada en dos ocasiones una
de las mejores del mundo: «El
grupo ha crecido gracias a la sos-
tenibilidad y la viabilidad de sus
propios negocios. No hemos reci-
bido ayudas sociales, ni donati-
vos, ni dependemos de subven-
ciones», afiade Luis de Lezama ,
pionero en llevar la cocina espa-
fiolaaWashington en el afio 1989.
$Suproximo proyecto? La apertu-
ra en Nueva York, de Lola, un
espacio que estard decorado por
Lazaro Rosa- Violan, quien se
encargard de los 1.600 metros
cuadrados que lo componen. La
plantainferior del establecimien-
to laocupard un mercado repleto
de productos espafioles y en la
primera planta se asentard un
restaurante en el que disfrutar de
grandes recetas.

Luis de Lezama recogio el premio que reconoce el templo de la buena mesa que es la Taberna del Alabardero

LOS GANADORES

PREMIO
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TABERNA DEL ALABARDERO

CASA DE
COMIDAS

= Ty

=

Para celebrar el 45
aniversario, Javier
Romero incluye en
Su propuesta
platos de la
primera carta.
Entre ellos, la sopa
lista, que es de
pescado; la sopa
boba, de ajo, el
cordero estilo
tropay la tortilla de
Orduna. La clave
para que esté tan
rica es que las
patatas estan
pochadas en
manteca de cerdo,
ya que antafio no
habia aceite de
oliva.
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