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En busca de la felicidad

EL DESEO ES COMUN A TODOS LOS HOMBRES PERO VENGO OBSERVANDO QUE LA FELICI-
DAD LA ENCUENTRA QUIEN NO LA BUSCA DIRECTAMENTE. Menuda paradoja. Veo a muchos
que van en su busca a la desesperada, sin saber que la felicidad como objetivo no llega nunca. ; Cono-
cen a alguna persona feliz, a pesar de los problemas cotidianos de los que nadie se libra? ;cémo lo
logré? Pienso que lo razonable, si uno quiere ser feliz, es aprender de los que son felices, estudiar como
lo consiguen. Dirfa lo mismo de cualquier otra cosa: ligar, cocinar o vestir, hay maestros para todo. En
el caso de la felicidad, me he fijado y he llegado a la conclusion de que la felicidad es una consecuen-
cia de acertar con el camino elegido, amarlo y perseverar en él, a las duras y a las maduras. Conse-
cuencia y no objetivo, ese es el secreto que impide dar con ella a tan-
tos en su busqueda.

No sabia como felicitar este 2012 y expresar mis buenos deseos de
felicidad, siempre topicos. Suerte que he dado con el discurso de un
maestro: Miguel Delibes. Lo pronuncié al ingresar en la RAE en 1975
y resume impecablemente mi pensamiento deslavazado a finales de
2011:

"El verdadero progresismo no estriba en un desarrollo ilimitado y com-
petitivo, ni en fabricar cada dia més cosas, ni en inventar necesidades

al hombre, ni en destruir la Naturaleza, ni en sostener a un tercio de

la humanidad en el delirio del despilfarro mientras los otros dos ter-
cios se mueren de hambre, sino en racionalizar la utilizacién de la téc-
nica, facilitar el acceso de toda la comunidad a lo necesario, revitalizar los valores humanos, hoy en cri-
sis, y establecer las relaciones hombre-naturaleza. (...) Negar la posibilidad de mejorar y, por lo tanto,
el progreso, serfa por mi parte una ligereza; condenarlo, una necedad. Pero sf cabe denunciar la direc-
cion torpe y egoista que los rectores del mundo han impuesto a ese progreso. (...) Los hombres debe-
mos convencernos de que navegamos en un mismo barco y todo lo que no sea coordinar esfuerzos
seré perder el tiempo. (...) Unicamente un hombre nuevo -humano, imaginativo, generoso- sobre un
entramado social nuevo seria capaz de afrontar, con alguna posibilidad de éxito, un programa restau-
rador y de encauzar los conocimientos actuales hacia la consecucion de una sociedad estable”.

Pues eso. jFeliz 2012!

MARTA ROMAN

mroman@mesaynegocios.com
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jHagase Socio AHORA!

COMPRANDO LA SELECCION DE ESTE MES Y
DISFRUTE DE TODAS LAS VENTAJAS:

B NO HAY COMPROMISO DE COMPRA TRAS EL PRIMER MES: cada mes, recibira la revista GRATIS en
su domicilio y conocera los vinos que componen la Seleccién del Mes. Si no desea recibirlos, simplemen-
te comuniquelo por teléfono, en www.mesaynegocios.com o por e-mail antes del dia 20 de ese mes.

B No pagara gastos de envio ni en la Selecciéon del Mes ni en cualquier vino que desee comprar de todos
los que aparecen en la revista o en www.mesaynegocios.com.

M Recibira invitaciones para participar en catas de vinos.

M Entrara en los sorteos de productos del Club de Vinos M&N.

DANDOSE DE ALTA EN NUESTRO
CLUB RECIBIRA, JUNTO A SU PRIMER
PEDIDO, 3 BOTELLAS DE VINO DE LAS
MEJORES D.O. SELECCIONADAS POR
NUESTRA REVISTA

INSCRIBASE EN
¢ WWw.mesaynegocios.com
# o rellenando la ficha de inscripcién adjunta
4 o llamando al 952 22 60 27



MESA Y NEGOCIOS

Una revista sobre vinos y gastronomia
de referencia en nuestro pais

Si quiere recibir nuestra revista en su domicilio o
lugar de trabajo, ahora tiene la oportunidad de
suscribirse con unas magnificas condiciones

SUSCRIBASE EN

WWW.mesaynegocios.com
O LLAMANDO AL 952 22 60 27

sus;ripcién 1 ANO (11 NOS') 20 € I dgleld[e]y] 2 ANOS (22 NVOS') 38 €
0BSEQUIO |

OBSEQUIO

M 1 botella de vino M 2 botellas de vino
seleccionado por seleccionado por
nuestra revista de nuestra revista de
las mejores D.O. las mejores D.O.

T

INDIQUE LA MODALIDAD ELEGIDA

|:| Si, deseo ser socio del CLUB DE VINOS DE MESA & NEGOCIOS

D Si, deseo suscribirme a la revista MESA & NEGOCIOS durante D 1 ano (11 numeros / 20 €) D 2 afnos (22 nimeros / 38 €)

Nombre: ..o APEIIAOS: ettt e s NIF 7 CIF: e
Direccion de €Ntrega ..o N ... Piso .......... Teléfono ... Fecha nacimiento: .../ ... / ....
Poblacion: ... CPeoee Provincia: .....ccooeviierenienne Fecha: .../ o/ e EMAILL o
FORMA DE PAGO: Cargo en cuenta bancaria n® | | | | I | | | I | I | | | | | | | | | |

Autorizo a Ademass Comunicacion y Marketing S.L. a cargar en mi cuenta el importe correspondiente al periodo de suscripcion a Mesa & Negocios

FIRMA DEL SOCIO O SUSCRIPTOR

Enviar por fax al n° 952 06 06 95 o por correo a: Ademass, Comunicacion y Marketing S.L. ¢/ Ramos Carridn, 39. 29016 Malaga

PARA SU COMODIDAD, PUEDE INSCRIBIRSE EN www.mesaynegocios.com O EN EL TEL.: 952 22 60 27




FINCA MONTICO BERONIA RESERVA SILENTE SELECCION
BODEGA MARQUES BODEGA BERONIA BODEGA COLONIAS DE GALEON
DE RISCAL DOCA RIOJA VT SIERRA NORTE DE SEVILLA
DO. RUEDA

HAGA SU PEDIDO EN www.mesaynegocios.com
O POR TELEFONO EN EL 952 226 027

GASTOS DE ENVIO GRATUITOS PARA LOS SOCIOS DEL ‘CLUB DE VINOS MESA & NEGOCIOS'
6,00 Euros de gastos de envio para no socios. Oferta valida hasta agotar existencias.
Si desea cancelar su seleccion mensual, debera hacerlo antes del dia 20 de ese mes



NOTICIAS

FINANCIADO POR EL CENTRO PARA EL DESARROLLO TECNOLOGICO INDUSTRIAL

Seis bodegas de Castilla y Leon y Galicia
participan en un proyecto de [+D+i

El pasado 1 de diciembre se fir-
mé el acuerdo entre el Centro
para el Desarrollo Tecnoldgico
Industrial (CDTI) y seis bodegas
de Castillay Le6n y Galicia: Casar
de Burbia, Bodegas y Vinedos
Luna Beberide y Domino de Tares
por parte de la Denominacién de
Origen Bierzo; Legaris de la Deno-
minacion de Origen Ribera del Duero; A.Pazo de Lusco de la
Denominacién de Origen Rias Baixas; y Dominio dos Tares
de Vino de la Tierra de Castilla y Ledn.

La firma de este acuerdo entre las empresas citadas y el Cen-
tro para el Desarrollo Tecnolégico Industrial (CDTI), organis-
mo dependiente del Ministerio de Ciencia e Innovacién, per-
mitird llevar adelante el primer proyecto de I+D+i entre un
consorcio de bodegas en la CCAA de Castilla y Ledn.

El objetivo general de este pro-
yecto sera profundizar en el
conocimiento del perfil aroma-
tico global de las variedades
objeto de estudio: Mencia, Tem-
pranillo, Albarifio y Prieto Picu-
do.

Cada empresa aportara al estu-
dio su experiencia en la varie-
dad de uva y tipo de vinos que genera, con el fin de obte-
ner un conocimiento global de otras variedades autéctonas
de Castilla y Ledn y Galicia para lograr vinos monovarietales
adaptados al consumidor de caracteristicas organolépticas
mejoradas, asi como vinos bi-varietales e incluso tri-varieta-
les a la carta. Junto con la identificacién y seleccion de las
levaduras ecotipicas de las distintas ubicaciones geogréficas
de los cultivos implicados.

QUIQUE DACOSTA PERSIGUE A LA UNESCO

DENIA ASPIRA A SER “CIUDAD DE LA GASTRONOM

Ana Kringe, alcaldesa de Dénia, Espaia, solicité oficialmen-
te a la Unesco la declaracién de la ciudad como 'Ciudad
de la Gastronomia'. Sélo tres ciudades en todo el mundo
cuentan con dicho nombramiento, Son Popayan, en Colom-
bia; Cheng Du, en China, y Ostersund, en Suecia.

La solicitud sera tramitada a través de la concejalia de Turis-
mo y contara con el apoyo de la Asocia-
cion de Empresarios de Hosteleria y Turis-
mo de la Marina Alta (Aehtma) y el chef
Quique Dacosta, quien posee un restau-
rante con dos estrellas Michelin en dicha
localidad.

Entre los platos mas famosos de la ciudad
destacan la famosa gamba roja o el arroz
a banda, el ‘espencat’ (verdura asada), la
‘llandeta’, el ‘suquet de peix’ (un guiso de
pescado), los erizos y el pulpo seco.
Aprovechando la declaracion de la Dieta
Mediterrdanea como Patrimonio de la
Humanidad, Dénia busca hacer que la gas-
tronomia se convierta en el ‘mejor emble-
ma’ de la ciudad.

Las caracteristicas que se requieren para

7

AII

ser una 'Ciudad de la Gastronomia' son: disponer de una
gastronomia asentada y muy desarrollada, una activa pre-
sencia de chefs y restaurantes de cocina tradicional y que
estos ultimos utilicen ingredientes propios de la zona y una
amplia experiencia en la organizacién de premios y con-
Cursos gastronémicos.

MESA'Y NEGOCIOS - ENERO 2012 H
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Dimobe acoge la ultima joya
de Jumilla: Crapula 2008

En su afan por ofrecer a sus clientes nue-
vOs vinos que se adapten a las ultimas
tendencias vinicolas del mercado, el equi-
po de cata de Dimobe S.L. ha seleccio-
nado Crapula 2008 como nueva referen-
cia en su porfolio. Este vino se adapta a
un perfil de vino amable, muy frutal, de
gran calidad y con un precio acorde con
la situacion actual.

El proyecto Vinos Crapula, de Bodegas
Quorum, nace hace 4 anos con el inte-
rés de comercializar unos excelentes vinos
de Jumilla, seguros de su potencial cua-
litativo y comercial.

La bodega selecciona vifiedos viejos de
Monastrel, de 50 afios de media y de un
gran porte, autorregulados de forma
natural. Se exige un uso minimo de los
tratamientos de campo y, aunque no sea
vino ecoldgico si que se considera vino
natural, en el que se potencia el terroir
en su maxima expresion.

Para la elaboracion de Crapula se realiza
una seleccién manual en la vifia de aque-
llos racimos que estan en su dptimo esta-
do de madurez con una gran concentra-
cion de antocianos y taninos.

Su crianza de 12 meses se realiza en
barricas de roble americano, francés y
caucasico de grano fino, buscando que
el equilibrio entre fruta y estructura. Tras
su crianza permanece 6 meses de redon-
deo en botelleros.

En su primera afiada en el mercado Cra-
pula 2008 ha conseguido 90 puntos Par-
ker, 91 puntos en la guia Pefin y muy
buenas criticas en prensa especializada.
Durante la cata se ve un vino de color
intenso y abundante lagrima, cuya nariz
destaca por la presencia de frutas rojas y
regaliz.

En boca se descubre un vino potente,
estructurado, con toda la esencia de la
uva Monastrell.

VISITA A LA DENOMINACION DE ORIGEN VINOS DE UCLES

LA COMPLUTENSE PROFUNDIZA DINAMICAS TERRITORIALES Y DE
DESARROLLO CON VINOS DE UCLES

La Universidad Complutense y en concreto la Facultad de  Durante la visita han podido disfrutar del paisaje otonal rode-
Geografia han visitado la Denominacién de Origen Vinos de  ados de nuestros vifedos, también de la visita de bodegas
Uclés. Los alumnos del Master de Dindmicas Territoriales y  y degustacién de nuestros productos y por supuesto de uno
Desarrollo han estudiado como la agricultura, en concreto  de nuestros recursos turisticos mas importantes como es el
la viticultura de calidad, las bodegas y la elaboracién de vinos  Monasterio de Uclés.

de calidad dinamizan el territorio.
El estudio de procesos, métodos y
técnicas para el andlisis de las dina-
micas territoriales y el desarrollo es
fundamental para entender el Des-
arrollo Rural. Los objetivos del estu-
dio y de la visita son el andlisis del
papel del animador de la comarca,
como la Denominacién de Origen
Vinos de Uclés colabora en la pro-
mocion nacional e internacional y
los valores del territorio tanto de la
oferta turistica y como de la gastro-
némica.




NOTICIAS

Ma4ds de una docena de nuevos sumilleres
reciben sus diplomas en CIOMIJAS

Dentro del programa formativo de gra-
do superior que CIOMIJAS oferta a los
profesionales del sector, el Certificado
Profesional de Sommelier ha sido uno
de los que més y mejores resultados ha
obtenido. Este programa, avalado por
la Asociacion Internacional de Somme-
liers (UAES) y la Escuela Superior de Hos-
teleria de Barcelona (ESHOB), convierte
a CIOMIJAS en el Unico centro homolo-
gado para la imparticiéon del mismo.

Més de una docena de nuevos sumille-
res se han formado en CIOMUAS gra-
cias a las dos ediciones con las que cuen-
ta este programa. Durante los dos afos
de duracion del Certificado (un ano por
nivel), el alumno/a se especializa en
conocimientos muy diversos dentro del
mundo de la enologfa, desde las bases
de la geografia vinicola o el descorche
de la botella hasta los tipos de uva a

nivel internacional o la cata de aguas o
vinos de hielo, entre otras.

A la calidad de las materias impartidas
por destacados ponentes del gremio se
suman colaboraciones de especial cate-
gorfa, como las catas magistrales reali-
zadas por Pancho Campos, primer Mas-
ter of Wine espafol, o Juancho Asen-

jo, nombrado “Cavaliere Italiano” en
2010.

Este programa, de duracién bianual, se
extendio del 2009 al 2011 y contd con
becas y acuerdos de colaboraciéon de
AEHMA, Céamara de Comercio, AEH-
COS, Malaga Virgen y el Consorcio CIO-
MIJAS.

CENTRO ANDALUZ DE FORMACION INTEGRAL DE LAS INDUSTRIAS DEL 0CIO

LAS BODEGAS APUESTAN POR LA FORMACION EN CIOMIJAS

El Aula de enologia de CIOMUAS ha sido el destino elegi-
do por mas de 10 bodegas, malaguefias y nacionales, para
mostrar al alumnado de modo desinteresado y gratuito, sus
caldos mas destacados.

Gracias a las aportaciones de todas y cada una de las bode-
gas, el alumnado de Gestion Ay B: especialidad sala, ha
tenido la oportunidad de conocer muchas y muy diferen-

i

tes propuestas vinicolas. De este modo, el alumnado de sala
cuenta con un amplio conocimiento que le supondra un
gran valor anadido una vez se incorpore al mercado labo-
ral, ya que una de sus funciones es la de ofrecer al cliente
el mejor maridaje posible, algo que Unicamente se puede
conseguir, si se posee un amplio conocimiento de los aro-
mas y sabores que aportan las diversas variedades vinico-
las. Es esta la finalidad con la que
Enriqgue Malagon, tutor del curso,
ha buscado todas y cada una de las
colaboraciones de bodegas y distri-
buidores. Para él “es prioridad cre-
ar circulos de cooperacién entre los
futuros profesionales del sector y las
bodegas de la comarca y alrededo-
res, de tal forma que el intercambio
de conocimientos y experiencia se
haga realidad desde el aprendizaje,
culminéndose con la defensa de pro-
ductos de calidad en sus practicas
profesionales”.

MESA'Y NEGOCIOS - ENERO 2012
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PRIMERA GUIA TURISTICA EN RECIBIR EL PREMIO
La Guia Repsol recibe la Placa al Mérito Turistico

La Guia Repsol ha sido reconocida con la
Placa al Mérito Turistico que concede el
Gobierno de Espafia a quienes destacan
por su trabajo en beneficio del turismo en
nuestro pais. Es la primera vez en que se
entrega un reconocimiento de estas carac-
teristicas a una publicacion de viajes.
Con motivo de la concesion de este galar-
don, el presidente de Repsol, Antonio Bru-
fau, ha mantenido un encuentro con el
Secretario de Estado de Turismo, Joan Mes-
quida, en el que le ha adelantado las nove-
dades con las que contara la Guia Repsol
en su edicion de 2012. En este acto se des-
taco el compromiso de la Compafiia con
la gastronomia y el turismo de calidad, ade-
mas de su especial dedicacién para que el
turismo espanfol siga siendo uno de los
principales motores de desarrollo social y
econémico en Espana.

La Placa al Mérito Turistico reconoce la tra-
yectoria de Repsol, que lleva mas de tres
décadas ligada al servicio al viajero.

>> (Izg. a dcha.)Antonio Brufau, presidente de Repsol; Joan Mesquida, secretario de Estado de Turismo;
Rafael Anson, presidente de la Real Academia Esparfola de Gastronomia.

GUIA REPSOL 2012

PRESENTACION DE LA
PRODUCCION ‘GUIADOS’,
CON PROTAGONISTAS

DE LA GUIA REPSOL

La nueva Guia Repsol ofrece importantes
novedades que facilitan la planificacién del
viaje y consolida la clara apuesta por las nue-
vas tecnologias y la innovacion.

El Presidente de Repsol, Antonio Brufau,
ha presentado la Guia Repsol 2012 en un
acto en el que también se ha estrenado, en
el primer autocine indoor de Madrid, la
exclusiva produccién audiovisual “Guiados”,
inspirada en los contenidos gastronémicos
y turisticos de la Guia.

Esta road movie, esta dirigida por Jorge
Dorado y protagonizada por Raul Cimas. La
pelicula ha contado con las colaboraciones
especiales de los pilotos del equipo Repsol
Marc Coma y Toni Bou, y las de los nuevos
cocineros galardonados con tres Soles Rep-
sol, Ramon Freixa y Josean Alija.
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INSTITUTO EUROPEO DE LA ALIMENTACION MEDITERRANEA
Johan Martin Bjerknes gana el
VI Concurso de Cocina Mediterranea

Johan Martin Bjerknes gana el VI Con-
curso de Cocina Mediterrdnea con el que
el Instituto Europeo de la Alimentacion
Mediterranea (IEAMED), adscrito a la
Consejeria de Agricultura y Pesca, fomen-
ta la fusién de tradicion e innovacion
entre los nuevos valores de la gastrono-
mia andaluza. Alumno de la Escuela de
Hosteleria La Consula (Malaga), se ha
adjudicado el primer premio del certa-
men, dedicado este afo a la reinvencién
de los platos de cuchara, con su receta
‘Interpretacion del caldillo de pintarro-
ja’. La directora general de Industrias y
Calidad Agroalimentaria, Ana Maria
Romero, ha sido la encargada de entre-
garle un galardon que lo afianza como
firme promesa de la restauracion en
nuestra comunidad.

Segundo y tercero han sido Antonio José
Rosillo Ramirez, del Consorcio de Escue-
la de Hosteleria de Islantilla (Huelva), y
Juan Hohr Herrera, de la Escuela Supe-
rior de Hosteleria de Sevilla. Sus creacio-
nes son ‘Sopa de tomate con ravioli de
gambas con tanas y peina crujiente de
jamén’ y ‘Mi version de un guiso de
papas con chocos'. Este ha sido el vere-
dicto del jurado tras la final disputada
en los fogones de la Escuela de Hostele-
ria Cio Mijas (Malaga), en la que los diez
finalistas han preparado sus platos a la
vez que explicaban las cualidades orga-
nolépticas de los mismos y su vincula-

cion con los valores culturales y saluda-
bles de la Dieta Mediterranea.

El vencedor, ademés de recibir un che-
que de 2.000 euros en metalico, realiza-
rd un mes de prdcticas en uno de los
mejores restaurantes de la comunidad
autonoma, en el marco de la filosofia del
concurso, dirigido a la formaciéon y a la
promocion de los jovenes chefs de la

region. Sus acompafantes en el podio
del certamen, por su parte, se embolsa-
ran 1.000 y 500 euros, de manera res-
pectiva. Ademas, el IES Doctor Francis-
co Marin de Siles (Jaén), centro con mas
proyectos presentados, ha sido recono-
cido con el Premio Especial, que incluye
la entrega de dos Thermomix.

TURISMO DE CUARTA GENERACION EN GALICIA

GASTRONOMIA Y BALNEARIOS UNIDOS POR EL TURISMO

Tras un convenio firmado por entida-
des gerentes de los cltsteres termal y
alimentario de Galicia, se ha acordado
disefar rutas turisticas que uniran las
gastronomia gallega con la oferta de
balnearios y talasoterapia.

El objetivo es favorecer la colaboracion
entre ambos sectores para conllevar
proyectos de nuevas rutas turisticas.

"Trataremos de promocionar y poten-
ciar los habitos de vida saludables,
basados en los beneficios de las aguas
minerales, tanto en balnearios como
en bebida, junto con una alimentacién
sanay equilibrada", afirma el secreta-
rio de la Agrupacion Empresarial Inno-
vadora Termal de Galicia, Benigno
Amor.

Segun el presidente de la comision de
mercados do cluster alimentario, Juan
Véazquez, esta forma de promocion
corresponde a nuevos consumidores,
significando asi un “turismo de cuar-
ta generacion”. Vazquez también ha
destacado el potencial de Galicia para
explotar conjuntamente ambos secto-
res.

MESA'Y NEGOCIOS - ENERO 2012



MEN

MESA'Y NEGOCIOS - ENERO 2012

)]
SEEU
&)U
BRI
Bl
BENU
BISIEIEIE

23 (4] ) [26) [27] e8]

FANCY FOOD SHOWS 2012 USA LLEGA A SAN FRANCISCO, EEUU
AL 17

Fancy Food Shows 2012 de San Francisco, la feria internacional de alimentacion atrae a miles de expositores
de todo el pais y del mundo. La mayoria de los expositores son empresarios que han desarrollado la receta y
comenzd la compafia, asi que usted puede aprender sobre los productos y hacer negocios con los tomadores
de decisiones.

SO FRESH 2012 BOLONIA ATERRIZA EN BOLONIA, ITALIA

So Fresh 2012 contara con una superficie expositiva de unos 18.200 metros cuadrados, en los cuales nos
podremos encontrar unos 406 expositores que Nos mostraran sus mejores productos. Sefalar que esta feria es
una feria indicado y reservada para los profesionales del sector alimenticio, que nos mostraran las Ultimas
novedades del mismo.

DEL 21 SIGEP 2012 RIMINI, ITALIA
AL 25 En SIGEP 2012 se presentan las novedades en el sector de materias primas, productos de base, insta-

laciones y equipamientos, decoracion y servicios para la heladeria, pasteleria y panificacion artesana-
les. Ademas habra Secciones a tema, maquinaria de panificacion y para la producciéon de dulces 'y
helados concursos intenacionales y campeonatos, demostraciones, tecnologias en la conservacion de
alimientos, mobiliario y accesorios, decoracion, productos para la presentacion y servicios para la
industria de los helados cursos y seminarios de actualizacion y exposiciones, forman parte de este
Unico y gran evento.

MILLESIME BIO MONTPELLIER 2012 SALON MUNDIAL VINO DE UVA
AGRICULTURA BIOLOGICA EN MONTPELLIER, FRANCIA

Millésime Bio 2012 Montpellier nacié en 1993 gracias a la iniciativa de algunos viticultores de
Languedoc-Rosellén (en el sur de Francia) miembros de la asociacion AIVB-LR. Su objetivo era, y
sigue siendo, dar a conocer a los compradores de vino sus productos, asi como las caracteristicas de
la nueva anada. Pese a que el evento ha crecido notablemente, todavia se respira el ambiente disten-
dido de sus origenes. Millésime Bio se ha convertido en el salon mundial y profesional de los vinos
resultantes de la agricultura biolodgica. Se celebra todos los afios a finales de enero (los afios impares
en el Parque de Exposiciones de Montpellier y los pares en el de Perpifidn) bajo una concepcién un
tanto peculiar.

MADRIDFUSION 2012: CUMBRE DE GASTRONOMIA MADRIDFUSION

MadridFusion 2012 la Cumbre Internacional Gastronomia, celebrara este afio una nueva edicion en
las instalaciones del Pacio Municipal de Congresos de Madrid, entre los préximos dias 24 al 26 de
enero de 2012, mostrandonos las Ultimas novedades y tendencias del sector.




NOTICIAS

LA ASOCIACION SEVILLANA DE EMPRESAS TURISTICAS, SATISFECHA
Gaspar Sdez, nuevo gerente de FIBES

La Asociaciéon Sevillana de Empresas
Turisticas considera que esta de enho-
rabuena por la eleccién de Gaspar Saez,
director de operaciones de la cadena NH
Hoteles en el sur de Espafa y Portugal,
como nuevo gerente de FIBES. Una
opcion que desde ASET consideran acer-
tada debido al perfil profesional del nue-
VO gerente.

Ante la complicada situacion por la que
estd atravesando el Palacio de Congre-
sos y Exposiciones de Sevilla, que ha
bajado considerablemente su nivel de
actividad en comparacién con otros
espacios de las mismas caracteristicas
de Espafa, la Junta Directiva de ASET
considera necesario un cambio de rum-
bo en su gestion y la designacion de un
profesional en el sector es el punto de
partida lo6gico. De esta forma, los empre-
sarios del turismo sevillano se postulan

para trabajar de forma conjunta con la
nueva Direccion de FIBES con el objeti-
vo de volver a situar a Sevilla dentro del
principal circuito de Palacios de Congre-
sos a nivel nacional e internacional.

i

>> Junta directiva de la Asociacion Sevillana de
Empresas Turisticas

PASSION BY MARTIN BERASATEGUI - MEXICO

BERASATEGUI CREA UN NUEVO ESPACIO GASTRONOMICO

El Unico cocinero espafiol con 7 estrellas Michelin, Mar-
tin Berasategui, y Paradisus Resorts, la marca de lujo “todo
incluido” de la compafia Melia Hotels International, se
han unido en una alianza estratégica para el desarrollo
de un espacio gastronémico denominado Passion by Mar-

tin Berasategui, que sera incorporado en todos los hote-
les de la marca. El proyecto comenzara en el nuevo resort
de Playa del Carmen (México) que fue inaugurado el pasa-
do 12 de diciembre por la compafiia.“Berasategui, que
ha puesto al frente de este restaurante a cocineros forja-

dos con él durante afnos, pro-
pondra una carta en la que se
podran encontrar algunos de
sus platos mas emblematicos,
ademas de todas las noveda-
des procedentes del banco de
pruebas de su restaurante de
Lasarte, siempre, como le gus-
ta hacer, incorporando algu-
nas de las sefas de identidad
gastronémicas locales”, indi-
ca un comunicado de Melia.
Esta alianza permitira ademas
formar y desarrollar a todos
los empleados de cocina y ser-
vicio del hotel en el restauran-
te Martin Berasategui en
Lasarte (tres estrellas Miche-
lin).

4
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HABLA FERNANDO RUBIATO, RESPONSABLE DE LA GUIA EN ESPANA

La Guia Michelin: “No estamos sujetos a
tendencias ni ligados a compromisos”

ARo tras afo, el reparto de estrellas Michelin no deja indi-
ferente a nadie, los cocineros las ansfan y la critica gas-
trondmica arremete contra la “cicateria” en Espafa de
una gufa que se defiende asf: “No somos criticos, no esta-
mos sujetos a tendencias y no tenemos otros compromi-
sos”.

El pasado 24 de noviembre, Michelin repartia en Espafia
16 nuevas estrellas, pero retiraba 17. “No son vitalicias,
se ganan cada afo y todos los aflos damos estrellas nue-
vas, N0 somos cicateros en ese sentido”, afirma en una
entrevista con Efe el maximo responsable de la guia fran-
cesa en Espafna, Fernando Rubiato. “;Que podria haber
mas? Siempre es discutible, no digo que no, pero todos
los restaurantes han sido visitados y la decision que se
toma ha sido consensuada”, precisa Rubiato, quien des-
taca a una generacion de cocineros, la de Paco Roncero,
Ramon Freixa o Sergi Arola, que viene “pisando fuerte”,
o lo que es lo mismo, potenciales triestrellados. También
en esa liga juegan Quique Dacosta y Andoni Aduriz (Muga- 1
ritz), dos eternos candidatos a los tres “brillos” a los que

Michelin lleva varios afios dejando a las puertas del Olim-

po, algo para muchos inexplicable. Fuente: EFE.

ESCUELA DE HOSTELERIA - MALAGA

SABORES DE LA AXARQUIA MALAGUENA EN CASTILLO DEL MARQUES

Este mes de enero la Escuela de Hosteleria Castillo del
Marqués, situada en la fortaleza de Valleniza, a pie de
playa, pone en marcha sus menus maridaje con sabor
a Malaga. Todos los jueves la escuela abre su salén como
restaurante para aquellos que quieran acercarse a degus-
tar su elaborada carta de cocina, donde predominan los
productos de la Axarquia malaguefia maridados con
vinos de Bodega A. Mufoz Cabrera en Moclinejo que
ofrecen una amplia gama de vinos adaptable a cual-
quier plato. Los precios de los menus estan muy por
debajo de la calidad que ofrecen.

Esta escuela alberga un total de 130 alumnos de hos-
teleria que realizan sus practicas en 60 empresas del
sector distribuidas por la comarca. Esta Labor de for-
macién y apoyo a los productos de la zona esta capita-
neada por Antonio Garrido, jefe de estudios del centro,
y Francisco Alamo, Victor Moreno y Pedro Méndez, res-
ponsables de la formacion en los departamentos de
departamentos de cocina y sala.




NUEVAS TIERRAS A ESTUDIO

Rias Baixas decidira si Vilaboa forma
parte de la denominacion de origen

El pleno del Consello Regulado de Rias

Baixas decidird en su proxima sesion, a
celebrar en enero, la entrada del muni-
cipioy de

los viticul- F

tores de

Vilaboa en fﬁjﬂ

esta deno-

minacién

de origen. El presidente del consello,
José Ramoén Meirifio, indico tras una reu-
nién mantenida el pasado mes de
diciembre con los portavoces del ayun-

tamiento de Vilaboa y de la asociacién
timas", si

- I E bien

no quien

lo decida, tras analizar un informe téc-

de viticultores de la localidad, que las
recordd
que debe
nico que elaborara el 6rgano de control
de esta institucion.

pretensiones de este municipio son "legi-
ser el ple-
Fuente: Farodevigo.es

CAMINO DE NUEVA D.O.

EL VINO DE CALIDAD DE CANGAS SE ACERCA A
LA DENOMINACION DE ORIGEN

JINo de

-

El Vino de Calidad de Cangas ha dado
uno de los Ultimos pasos necesarios
para convertirse en Denominacion de
Origen. El Principado de Asturias ha
aprobado una resolucién que modifi-
ca el reglamento de la elaboracion de
los vinos en la comarca para que pue-
dan integrarse dentro de la marca de
calidad. Esta modificacion afecta a la
graduacion alcohdlica minima de los
caldos y también a su grado de aci-
dez. Segun explica Angel Barrero, pre-
sidente de la Indicacion Geografica
Protegida Vinos de Calidad de Can-
gas, estas modificaciones no suponen

O%Q. )
X —]
® C

|

CANGASS

cambio alguno en la forma de traba-
jar de los viticultores y bodegueros
cangueses, sino que se trata de una
exigencia burocréatica para poder aspi-
rar a ser DOC. «Lo que se pide es algo
gue se cumple, de largo, en todos los
vinos de la zona. Pero desde el Minis-
terio habfan pedido esa modificacion
para poder presentar en Bruselas el
proyecto que nos lleve a ser Denomi-
nacion de Origen, y asi se ha hecho».
Barrero considera que en el 2012 Can-
gas puede tener la ansiada Denomi-
nacién de Origen para sus vinos. Fuen-
te: Ine.es

NOTICIAS

TELEVISION

DOS PRESENTADORES
PRACTICAN
CANIBALISMO EN
DIRECTO

Dos presentadores de la television
holandesa cocinaron y se comieron la
carne del otro, probando nalga y
abdomen frito y sobrepasando los
limites del mal gusto en un programa
difundido el miércoles por la noche
en la cadena BNN.

Un carnicero aconsejé a los presenta-
dores Dennis Storm y Valerio Zeno
cudles eran los mejores cortes de car-
ne humana, y un cirujano hizo el cor-
te en la nalga derecha de Storm y el
abdomen de Zeno.

Un cocinero fri6 la carne, y se la sir-
vio a los dos presentadores acompa-
Aada de esparragos verdes.

Zeno describio la experiencia como
similar a comerse un trozo de neuma-
tico, y tardd un rato en tragarse la
comida en directo.

Storm acabd su plato algo antes, y
bromeo al comparar su propia carne
con la ternera Kobe porque cuida su
salud. Stormy Zeno dijeron que se les
ocurrio la idea viendo la pelicula
"Viven", en la que un equipo de
rugby come carne humana tras sobre-
vivir a un accidente aéreo en Los
Andes. "Desde entonces siempre me
he preguntado cémo sabria la carne
humana", dijo Zeno a Reuters.

El canibalismo es legal en Holanda.
"Sélo cuando implica maltrato o cuan-
do viola el decoro comun es ilegal”,
dijo Gerard Spong, abogado holan-
dés especializado en derecho penal.
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ACTUALIDAD DE LA POLEMICA DE ROBERT PARKER, JAY MILLER Y PANCHO CAMPO

>> El critico Jay Miller ha cesado su trabajo en The Wine Advocate, del gurt estadounidense Robert Parker.

Caso abierto

SIN ENTRAR EN NINGUN TIPO DE POLEMICA HASTA QUE EL CASO HAYA SIDO SENTENCIADO TRAS LAS DISTINTAS INVES-
TIGACIONES QUE SE ESTAN LLEVANDO A CABO POR DISTINTAS VIAS, M&N OFRECE UNA RECOPILACION DE DATOS QUE
SE HAN HECHO PUBLICOS Y QUE EXPLICAN Y ACLARAN CIERTAS AFIRMACIONES Y ACUSACIONES. ESTE REPORTAJE SE
CONSIDERA MERAMENTE INFORMATIVO Y NO CONLLEVA NINGUN TIPO DE ACUSACION A NINGUNA DE LAS PARTES
IMPLICADAS, AS COMO TAMPOCO INFLUENCIAS NI APOYOS A NINGUNA ENTIDAD O PERSONA.

El sector enolégico internacional se
muestra actualmente algo confuso debi-
do al caso que mancha especialmente
a Espafa y a todos sus productos vini-
colas, especialmente los que han pasa-
do por el filtro de The Wine Advocate
(del gran guru Robert Parker), en los
Ultimos meses.
Para entrar en situacion, a continuacion
se especifican los hechos ocurridos has-
ta el dia del cierre de este ejemplar:
El bloguero Jim Budd analiza en pro-
fundidad ciertas acusaciones llegadas
desde Murcia y que desvelan una pre-
sunta ‘compra’ del tiempo de Jay
Miller (encargado de analizar y pun-
tuar los vinos espafoles para la guia
de Robert Parker) a través de The
Wine Academy of Spain, y, concreta-
mente, de Pancho Campo como pre-
sidente de esta organizacion y acom-
panante de Miller en su ruta por Espa-
Aa (http://jimsloire.blogspot.com/).
A raiz de esta bomba informativa sur-
gen mas afirmaciones de presuntos
acuerdos econémicos que relacionan

- Javier Vetas -

directamente a Pancho Campo como
‘organizador de agenda’ del critico
Jay Miller.

También se hacen publicos unos e-
mails que, presuntamente, se habri-
an intercambiado un miembro del
equipo de Pancho Campo y la DO.
Vinos de Madrid, intentando conven-
cerles de que no pierdan la oportu-
nidad de recibir a Miller y su apreta-
da agenda, por ‘milagrosamente’ la
mitad de la ‘tarifa normal’, unos
20.000 euros mas I.V.A.
(http://jimsloire.blogspot.com/2011/11
/campogate-no-pay-no-jay.html)

Jim Budd, por su lado, también hace
publica en su blog una supuesta con-
versacion de Pancho Campo buscan-
do un modo de acabar con este caso
(http://jimsloire.blogspot.com/2011/1
2/campo-phones-his-lawyers.html).
Robert Parker hace publico un aviso
de que en ninglin momento se cobra
por visitar bodegas o catar vinos, ya
gue no es su filosofia, a lo que Jay
apoya sus palabras en el momento

en el que publica una carta declaran-
dose inocente de cualquier acusacién
y anuncia que abandona The Wine
Advocate para, seguramente, volver
a la tienda de vinos de la que sali¢ y
escribir un libro donde hable también
de vinos de Espafia.

Bajo el nombre de ‘Campo-Gate’,
muchos han sido los articulos, opi-
niones e intentos de reportaje elabo-
rados por periodistas internacionales.
No obstante, el gremio espafol se
mantiene algo reacio a analizar y
entrar demasiado en este asunto.
Pancho Campo se ha puesto en el
punto de mira mientras que Jay Miller
se ha retirado del equipo de Robert
Parker.

Las criticas hacia el Master of Wine,
P. Campo, han sido lanzadas sin des-
canso, recordando incluso algunas
pasadas por la mirilla afos anteriores
por rumores también econémicos
(problemas con la Interpol, polémi-
cas en las dos ediciones de WineFu-
ture...).



EN PROFUNDIDAD

Periodistas como Victor de la Serna o José Pefiin no se han
quedado en la orilla, sino que también han aportado sus
contundentes opiniones al respecto.
(http://foros.elmundo.es/foros/viewtopic.php?t=6963
1&postdays=0&postorder=asc&start=0)

No se sabe cuél es la realidad absoluta, pero lo que si se
sabe que es que Robert Parker ya ha puesto a un equipo
de abogados a trabajar en ello.

También se ha mencionado el Instituto de Master of Wine
con una declaracion afirmando que también han puesto
en marcha una investigacion.

El pasado mes de diciembre se repartia a los medios de
comunicacion e interesados un Comunicado Oficial de The
Wine Academy of Spain de 5 paginas y con 17 puntos prin-
cipales en los que se declaraba inocente de todas las acu-
saciones lanzadas en su contra.

A la espera de las sentencias de todas las investigaciones
abiertas, quisiera resaltar desde M&N, y como redactor jefe
de esta revista, que no se olvide que tanta polémica no es
en absoluto beneficioso para la promocion de los vinos espa-
foles, la cual no hay que dejar de lado sino insistir en seguir
defendiendo al méaximo la calidad de los vinos elaborados en
algun punto de Espafia.

COMUNICADO DEL IMW COMUNICADO OFICIAL DE TWAS

[...]
Conclusiones
a. De todo el anterior relato de hechos se desprende claramente que

El Instituto de Masters of Wine es conscien-
te de ciertos reclamos que se realizan en lo
que respecta a la supuesta conducta de uno

de sus miembros, Pancho Campo MW. El ser
miembros del Instituto y el derecho a utili-
zar el titulo de Master of Wine se reserva
para aquellas personas que han pasado todos
los aspectos del examen de Masters of Wine,
acordaron respetar el Codigo oficial de con-
ducta del Instituto y que siguen siendo miem-
bros de pleno derecho.

El Cédigo de Conducta establece los estan-
dares profesionales y personales que se espe-
ra de un Master of Wine. El Instituto consi-
dera estas presuntas violaciones de su codi-
go de conducta muy serias, e investiga todas
las supuestas violaciones una vez se realiza
una queja formal. En el caso de que una
infraccion del Cédigo se ha demostrado, una
serie de sanciones esta a su disposicién.
Después de haber recibido una denuncia for-
mal sobre la supuesta conducta Pancho Cam-
po MW, el Instituto de Masters of Wine ha
abierto una investigacion. No se ha llegado
a conclusiones, las investigaciones continua-
ran, y ninguna declaracion se hara hasta el
momento en que la investigacién haya con-
cluido.

_______________________________________

The Wine Academy of Spain en ningun caso han pedido a las
bodegas cantidad alguna por la cata de sus vinos o por visitarlas.
Los viajes de Jay Miller para catar y puntuar vinos, eran absoluta-
mente gratuitos y los gastos de viaje, alojamiento y todos los deri-
vados del desplazamiento eran pagados por The Wine Advocate.

. Solamente se ha cobrado honorarios y gastos por la organizacion

y gestion de eventos que incluian actividades como seminarios,
debates sobre algunas cuestiones planteadas en los mismos, y
catas magistrales abiertas al publico. En estos honorarios estaban
incluidos gastos de organizacién, material audio visual, pantallas,
billetes de avion, traslado de 6 personas, sueldos del personal (4),
vehiculo de alquiler, grabacién y produccién de video, alojamien-
to, dietas, per-diems, material de imprenta, comunicacién, etc.
asi como los honorarios de los ponentes (2).

. Jamas, por lo tanto, se violaron las normas de The Wine Advoca-

te, sequidas fielmente por The Wine Academy of Spain y que impo-
nian la gratuidad de las catas oficiales, asi como la prohibicion de
aceptar invitaciones, visitar lugares de esparcimiento con cargo a
terceros o consentir la entrega de regalos.

. Todos los puntos antes detallados estan respaldados por contra-

tos y documentos debidamente firmados y sellados por las orga-
nizaciones mencionadas, los cuales desmienten categdricamen-
te las acusaciones vertidas en contra de nuestra empresa. Copias
de estos contratos y documentos estan disponibles para quienes
los soliciten a través de nuestro abogado. [...]

__________________________________________________________
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PREMIO DE LA MEJOR DIFUSION DE LA GASTRONOMIA Y SUMILLERIA

o e i i

— i e T

>> Javier Vetas, redactor jefe de M&N, y su editor, Alfonso Puertas, reciben los galardones por su labor en pro de la gastronomia y la sumilleria.

M&N recoge el premio de la
Asociacion de Sumilleres

El pasado mes de diciembre la Asocia-
cion de Sumilleres de Andalucia entre-
g6 sus premios durante su anual cena
de Navidad.

Entre los premiados, la revista M&N
recogia su premio a la Mejor Difusion
de la Gastronomia y Sumilleria.

El galardon al Mejor Sumiller de Mala-
ga ha recaido sobre el argentino Rober-
to José Buonaiuto, que trabaja en el res-
taurante El Toston de Fuengirola, que
sera el representante espafol, seglin
Rubio, en el préximo certamen mundial
Habano Sommelier en 2012 en Cuba.
La Asociacion de Sumilleres de Andalu-

cia también ha galardonado con un
reconocimiento especial al sumiller que
consiguié la primera Estrella Michelin
en la Costa del Sol en 1987, Simon
Benisty, por su gran trayectoria profe-
sional, su apoyo a la sumilleria y su pro-
mocién de la gastronomia en general.
Por su apuesta continuada en promo-
cionar e incentivar la nueva Cocina
Malaguefia, otro de los reconocimien-
tos especiales ha sido para el sumiller y
hasta hace poco regente del estableci-
miento Montana Malaga, José Nalda.

El premio a la Mejor carta de vinos ha
sido otorgado a la taberna Tres Barriles

de Malaga, por su apuesta tan "signi-
ficativa", ha explicado Rubio, que ha
hecho su propietario, Luis Manoja, por
mostrar una carta variada con casi 400
referencias.

El premio a la Personalidad destacada
en la Promocién del Turismo y la Gas-
tronomia serd para "el mayor exporta-
dor de vino espanol a Estados Unidos",
Jorge Ordéfez, al que Juan Miguel
Rubio, presidente de la Asociacion de
Sumilleres de Andalucia Malaga-Costa
del Sol, ha calificado como "el culpable
de que el vino espafiol esté de moda"
en dicho pafs.



NOTICIAS

NOCHE DE PREMIOS

>> Premio a la Apuesta continuada en promocionar e incentivar la nueva

Cocina Malaguefia

' )
|

>> Reconocimiento especial por su Trayectoria Profesional >> Premio a la Personalidad destacada en la Promocién de la Gastronomia

r”

>> Premio a la Mejor Carta de Vinos, para Luis Manoja de la Taberna Tres Barriles.

MESA'Y NEGOCIOS - ENERO 2012



3 3 =
i i ¥ % & L e F e
- ey - |- e il o wE T, e -
-f‘-' . ‘r.-“-"“:.ﬂ"w-dl'_r == - i 4 " b".
VEN A RO L TR A e S 3 %
= . R - AR g 1] --"""L s 501 & F.
A S R B el i ol A e L N | ril ‘ -
MESA Y NEGOCIOS "“ENERO 20125~ .1"""-""- e e i e el TR o A -
1. P 3 & = A 39 Tors B -
" gy W ol | L
) ;-}"E Lt} '. - - W I-.|I "' i =T : | _"_ = N 3 I'ﬂ.u:;' —
| ‘ e . :-- v i.-.'_ . s ¥
F - £ e b al s
e S R heptin o -
; = =5 e 1 - f
p ' r';:..e. " ‘2 v
.o =% 5 - 't -

3 ;
i [ " & |
J ¥ i % _.; " L 1.‘ b=
1 Ay =
R
>> LA MONTANERA EN LAS DEHESAS h'BLl AND i Jp T
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BAJO LAS ENCINAS ES LA CULPABLE DEL TESORO =
IBERICO POR EXCELENCIA:EL JAMON DE BELLOTA

FOTO: JOSE F. FERRER
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IDENTIDATI | YA SESABEEL DICHO QUE "DEL CERDO SE COMEN HASTA LOS ANDA-

- RES”. Y ES QUE EL JAMON -SI, SENORES, CON MAYUSCULAS- ES ESPA-
E SPANOLA NOL COMO LA N. DOS MIL DOCE HA LLEGADO, Y DESPUES DE LLEVAR
TANTOS ANOS CORTANDO JAMON, YA ES HORA DE APRENDER ALGO
SOBRE ESTA EXQUISITEZ SIN QUE NOS DEN GATO POR LIEBRE O, EN ESTE
CASO, JAMON SERRANO POR IBERICO.
POR JAVIER VETAS
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| producto que nos
incumbe hoy se encuen-
tra afincado en otros pai-
ses, como ocurre en Ita-
lia con el “prosciutto’ -que mas que nom-
bre de jamon parece referirse a trabajos
de esquina-, o en Francia con el jamén
de Bayona.
No obstante, si se busca un lugar signi-
ficativo para este producto, sin duda, el
territorio tiene la A por letra propia.
La forma de elaboracién, de consumo y
le calidad de materia prima han conver-
tido a Espafia en un pais exportador de
jamones ibéricos y, el igual que la pae-
lla, este ha pasado a ser un reclamo turis-
tico.

HISTORIA

Toda la Peninsula Ibérica e Islas Baleares
era tierra de cria de cerdo negro, una
raza convertida en ‘cerdo ibérico’, segun
muchos estudios, por ser mezclada la

raza de cerdos introducida en Espafa
por los fenicios con la de jabalies autoc-
tonos.

Debido a una busqueda de mayor ren-
dimiento de cada canal(1), hacia la déca-
da de los '50, en Espaiia se introdujeron
otras razas de cerdos para obtener mayor
cantidad de magro y menor proporcion
de grasa, lo cual aumentaba el rendi-
miento de jamones por canal. Hay que
tener en cuenta que el rendimiento de
jamoén en cerdos ibéricos con respecto a
la canal es tan soélo del 14-16%; mien-
tras que otras razas europeas alcanzan
hasta el 26%. Aunque se ha aumenta-
do la cantidad de cruces con otras razas
como la Duroc Jersey, sigue siendo la
raza ibérica pura la mas apreciada, ya
gue sus ventajas son mucho mayores en
cuanto a calidad se refiere.

En 1961 se introdujo la variedad Duroc
Jersey importada de EEUU por la Junta
de Mejora Ganadera de Espafia. Hoy en

dia este cruce es aceptado en todas las
Denominaciones de Origen de jamones,
siempre y cuando exista un minimo de
75% de sangre ibérica.

IBERICO 100%

Las diferencias que existen entre una raza
100% ibérica y una hibrida son varias, y
casi todas dirigidas a una mayor produc-
tividad y beneficio para los criadores. No
obstante, la calidad también deja hue-
llas con los cruces de ibérico con otras
razas.

El cerdo ibérico, por ejemplo, es mas
selectivo a la hora de buscar recursos dis-
ponibles para alimentarse, lo que pro-
voca un mayor desplazamiento y ejerci-
tacion de sus musculos. Si tenemos en
cuenta que a mayor ejercicio, mas cali-
dad de musculo, sabremos que el ejer-
cicio es primordial para la calidad del
jamén.

Afirmaba antes que las razas hibridas



son beneficiosas principalmente para los
criadores ya que especies como la Duroc
Jersey auguran un mayor nimero de cri-
as, superan la velocidad de crecimiento,

tienen un mayor porcentaje de magro
por canal y un menor indice de morta-
lidad en los lechones destetados.

No obstante, también hay que tener en

REPORTAJE

Es importante
que el animal se
haya ejercitado
para garantizar
su buena calidad

G303

cuenta que la calidad es inferior al no
tener el sabor de la raza 100% ibérica
por tener menos grasas infiltradas en
los musculos. El veteado de grasa es pro-
pio de la raza ibérica, y es simbolo de
calidad del jamon.

ALIMENTACION

La alimentacién que reciban los cerdos
es imprescindible para marcar la poste-
rior calidad de sus jamones. En este
aspecto, existen tres formas de diferen-
ciar los jamones:

- De bellota o terminados en montane-
ra. La bellota aporta al animal una gra-
sa insaturada, la cual tiene un menor
punto de fusién. Esto significa que los
jamones criados con bellota tendran una
grasa que fundira antes que otros cuya
alimentacion sea distinta; por lo que en
el sudado de grasa de los jamones, se
reparte mas uniformemente por los mus-
culos. En la montanera(2) los cerdos no
s6lo aprovechan la bellota, sino también
las hierbas, que aportard aromas al
jamon. Los cerdos sacrificados justo des-
pués de la montanera son los que ofre-

JAMONES CURADOS EN ESPANA
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cen una mejor calidad. Hay que tener en
cuenta que la época de montanera
empieza en octubre y finaliza en febre-
ro, ya que no existe bellota durante todo
el ano, por lo que no existen los cerdos
que se alimenten exclusivamente de
bellota.

- De recebo o terminado en recebo. Si
el cerdo no ha alcanzado el peso dese-
ado durante la montanera es necesario
que complemente su alimentaciéon con
piensos, lo cual convierten a sus jamo-
nes en un producto de segunda calidad.
Los jamones de recebo los venderan
como piezas de cerdos que han comido
bellota. No obstante, han acabado su
‘engorde’ comiendo pienso, y por lo tan-
to sus grasas no son tan blandas y su
calidad no es tanta como la de jamones
“de bellota”. Una forma facil de diferen-
ciarlos es porque la pezufia de los cer-
dos terminados con recebo esta mas des-
gastada debido al suelo de las cochique-
ras(3).

Gracias a la sal se
consigue la
conservacion y la
eliminacion de
agua del jamoén

G303

-De cebo. Esta calificacion es la que reci-
ben los jamones procedentes de cerdos
que han sido criados en un ambiente de
régimen extensivo con piensos y alimen-
tados con pastos de la dehesa.

EDAD

Como ya se ha visto, uno de los puntos
mas importante para la buena calidad
de un jamédn es que el animal haya ejer-
citado sus musculos, alcanzado un peso

adecuado y repartido la grasa por toda
su masa muscular. Todos estos factores
aumentan con el paso del tiempo.

Un cerdo ibérico nace con un peso apro-
ximado de 1-1,4kgr. y desde ese mismo
instante tiene una vida programada.

- Periodo de cria. Desde el nacimiento
estos animales adoptan el nombre de
‘lechones’, ya que comienzan a suminis-
trarse exclusivamente de leche materna
hasta que alcanzan los 23 kgr. aproxi-
mados.

- Periodo de recria. En esta fase son pre-
parados para desarrollar una buena
estructura ésea y muscular, para lo que
se les alimenta con pienso poco energé-
tico. Una primera clasificacion es la de
‘marrano’, que corresponde a los ejem-
plares que aun no han llegado a los
58kgr. Tras superarlos se les denomina
‘Primal’, y se preparan para alcanzar los
104kgr. y pasar a la siguiente fase.

- Periodo de cebo. Este es el paso previo
al sacrificio. Aqui se decidira, dependien-
do de la alimentacién que reciban, si
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EL CORTE DEL JAMON

seran de bellota, para lo que se sacrifi-
caran después de adquirir unos 46kgr.,
con 14 meses. El animal que adquiera
tan sélo 29kgr. comiendo bellota, se le
complementa con pienso y se sacrifica
con 14 meses (Recebo). Por ultimo, los
cerdos de cebo son los que se alimentan
con pienso y sacrifica con 10-12 meses
aproximadamente.

PROCESO DE ELABORACION

Existen distintos procesos de elaboracién
y curacion de jamones. En el caso del
jamon ibérico, este paso es mas prolon-
gado que con jamones de otras razas de
cerdo debido a que su grasa intramus-
cular es mayor, por lo que hace mas len-
ta la deshidratacién de la pieza y repar-

Un cerdo ibérico nace con un peso

aproximado de 1-1,4 kgr. y una vida

completamente programada

ticion de la sal.

El proceso de elaboracion consta de tres
etapas basicas:

- Salado. Después de una preparaciéon de
las piezas, en las que se limpian y elimi-
nan restos de piel y sangre; se pasa al
proceso de salado, cuyo objetivo es una
reparticion homogénea de sal por toda
la masa muscular. Gracias a la sal se con-
sigue una correcta conservacion y la eli-

33

minacion de agua de la pieza. La baja
concentraciéon de agua y presencia de sal
es propicio para que se produzca un cre-
cimiento de hongos recubriendo la super-
ficie, por lo que se requieren bajas tem-
peraturas para evitar que se desarrollen
estos microorganismos indeseables. En
este proceso de salazéon permanecera
aproximadamente un dia por cada kilo-
gramo de la pieza a una temperatura de
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El jamon ibérico
es el que conlleva
un proceso de
curacion mas
largo y laborioso
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3°C y una humedad relativa de 80-90%.
- Reposo. También conocido como ‘post-
salado’, esta fase persigue el que se
asienten las sales y repartan de forma
homogénea. Este proceso se lleva a cabo
a temperaturas de 3-4°C y una hume-
dad de 70-80%. La duracién de esta fase
serad de unos 3 meses.

- Secado. Tras el reposo de los jamones,
se pasa a la etapa del secado, con tem-
peraturas mas elevadas y menor concen-
tracion de humedad. En este proceso es
cuando se estabiliza el color, olor y sabor
caracteristicos del jamon ibérico. El cam-
bio de temperatura se realiza de forma
paulatina, aumentando los grados en 1-
2 por semana. En unos 60 dias, el jamon
pasara a estar a unos 22°C y con un 65%
de humedad relativa. Tras llegar a esta
temperatura primaveral se pasa al vera-
no, permaneciendo los jamones a una
temperatura aproximada de 26°C. A esta
época se la conoce como ‘estufaje’. Para
este proceso existen los secaderos natu-
rales, los cuales aprovechan las tempe-
raturas ambientales, o los secaderos arti-
ficiales, cuya temperatura y humedad es
controlada mecanicamente. En algunos
casos aun siguen utilizando ambos méto-
dos, dependiendo de las condiciones cli-
matoldgicas. Aun asi, los secaderos arti-
ficiales procuran hacer coincidir este pro-
ceso con las estaciones naturales de pri-
mavera y verano. Sobretodo en los seca-
deros naturales, el jamén se somete al
peligro de temperaturas muy altas, por
lo que necesita una cobertura de grasa
para que no se encostre la superficie y
pierda la jugosidad. Se denomina ‘sud-
ar’ cuando la grasa del jamon fluye por
toda la pieza, por lo que suele gotear.
- Bodega. Tradicionalmente los jamones
eran introducidos en las bodegas, a tem-
peraturas mas frescas, y una vez acaba-
do el ‘'sudado’, para esperar a ser lleva-
do a la tienda o consumidor final. En este

proceso la temperatura ronda los 12-
20°C y la humedad ambiental suele estar
entre un 60 y un 70%. En este proceso
acabara de refinarse y le aparecera un
hongo que proteja su cobertura y favo-
recerd el que su interior madure exito-

samente y no pierda sus aromas y mati-
ces.

SELECCION
Antes de ser destinados a su consumo,
maestros del jamén deben dar su visto



bueno, y para ello realizan distintas prue-
bas, segun las cuales mediante la vista,
el tacto y el olfato son capaces de deci-
dir si un jamon es dptimo o necesita mas
envejecimiento.

Una de estas pruebas es la ‘Cala’, seguin
la cual, tradicionalmente, introducian un
afilado hueso de vaca o caballo en la pie-
za para que se impregnase de aromas y
poder analizar su olfato interno.

TIPOS DE JAMON

Jamon Ibérico VS Jamén Serrano

Existe mucha filosofia alrededor de los
jamones, ya que muchos no saben dife-
renciar entre un jamén Ibérico, a uno
Serrano, de pata negra...

Hay jamones que se llaman serranos por-
que tradicionalmente se criaban y cura-
ban en altas sierras, donde la tempera-
tura ayudaba al proceso de curado. No
obstante, puede llamarse serrano tanto
a jamones de cerdos blancos como de
cerdos negros o ibéricos.

Pata negra se debe a aquellos cuyo per-
nil es negro. Estos son los jamones pro-
cedentes de cerdos de raza negra, sien-
do casi siempre dirigido a cerdos de raza
ibérica, pero no obligatoriamente.
Jamon Ibérico es aquel que procede de
la raza ibérica, la cual puede ser negra
o colorada, dependiendo de la pureza
de la raza o la mezcla con otras razas. El
cerdo de raza exclusivamente ibérica se
le conoce como ibérico puro.

ZONAS DE PRODUCCION Y
ELABORACION

Existen distintas menciones de Denomi-
naciones de Origen que certifican una
calidad especifica de cada zona:

- D.0O. Jamoén de Huelva: cuya zona de
produccién de cerdos esta constituida
por las dehesas de encinas, alcornoques
y quejigos situadas en las provincias de
Sevilla, Cérdoba, Huelva, Cadiz y Méala-

ga de la Comunidad Auténoma de
Andalucia, asi como en las provincias de
Caceres y Badajoz de la Comunidad
Autdénoma de Extremadura. La zona de
elaboracion estd integrada por treinta y
un municipios de la comarca de La Sie-
rra, al norte de la provincia de Huelva.
- D.0. Jamon los Pedroches: La zona de
produccién de cria y engorde de los cer-
dos, asi como el proceso de elaboracion,
comprende 25 términos municipales de
la provincia de Cérdoba, entre ellos
Pedroches, y las zonas con cota superior
a los 300 metros de altitud de los térmi-
nos de Adamuz, Hornachuelos, Monto-
ro, Obejo, Posadas, Villaharta y Villavi-
ciosa.

- D.0. Jamoén Guijuelo: La zona delimi-
tada de produccién de cerdos compren-
de varias comarcas de Castilla 'y Ledn,
Extremadura, Andalucia y Castilla-La
Mancha. La zona de elaboraciéon com-

REPORTAJE

prende 77 municipios del sureste de Sala-
manca.

- D.0. Dehesa de Extremadura: La zona
de produccion esta constituida por las
dehesas arboladas a base de encinas y/o
de alcornoques, situadas en las provin-
cias de Cdceres y Badajoz. La zona de
elaboracion y maduracién estd integra-
da por 40 municipios de Badajoz y 45
de Caceres.

- D.0. Jamén de Teruel: La zona de pro-
duccion y elaboracion comprende la tota-
lidad del territorio de la Provincia de
Teruel, en la Comunidad Auténoma de
Aragon.

- D.O. Jamon de Trévelez: La zona de
produccion y elaboraciéon comprende las
partes de altitud superior a 1.200 metros
de los términos municipales siguientes:
Trevélez, Juviles, Busquistar, Pértugos,
La Taha, Bubion, Capileira y Bérchules;
en la provincia de Granada.

(1) La canal de cerdo es el cuerpo entero del animal sacrificado.

(2) La montanera es un modo tradicional consistente en que los cerdos se encuentran sueltos en la dehesa, lo que obliga a
un ejercicio continuado y contribuye a una mejor distribucion de las grasas intramusculares (veteado).

(3) Las cochiqueras son las criaderas en las que se guardan, crian y alimentan con piensos los cochinos.

(4) La chaira es un utensilio cilindrico de acero con mango que se usa para afilar los cuchillos.

(5) La maza es la parte del jamon que presenta mayor cantidad de magro y que queda dispuesta para el corte cuando se colo-
ca el jamon con la pezufia hacia arriba.

(6) Babilla es la parte del jamdn que presenta menor cantidad de magro y que queda dispuesta para el corte cuando se colo-

ca el jamon con la pezufia hacia abajo.

Bibliografia: «Jamén Curado: Aspectos técnicos. J.Arnau - M. Hugas - J. M.? Monfort»
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LA SOBREMESA
INFORMAL




DE FORMA INDISCUTIBLE, NUESTRAS RETINAS
HAN VISTO PASAR A LO LARGO DE NUMERO-
SOS ANOS LAS BOTELLAS TRAIDAS EN SOBRE-
MESAS INFORMALES YA SEA DE PACHARANES
U ORUJOS, ANTES DE LA ACTUAL ECLOSION DE
LAS GINEBRAS PREMIUM. HOY EN M&N DARE-
MOS UN BREVE REPASO A LA ELABORACION Y
GEOGRAFIA DE ESTAS BEBIDAS, Y DONDE COMO
VEREMOS, EXISTE CALIDAD Y ALTERNATIVAS
PARA RATO,

POR JUANMI RUBIO

PACHARANES
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ablar de Pacharan es
transportarnos de forma
obligada hacia Navarra,
ya que aqui se ubicada
el mayor productor de
este tipo de aguardientes desde que
comenzase su historia desde datos encon-
trados que datan de la Edad Media, asf
como por poseer la Denominacion de
Origen Especifica Pacharan Navarro des-
de su fundacién en el afo 1988.
Se realiza en base a la maceracion de
endrinas, procedentes del arbusto deno-
minado Prunus Spinosa entre 1-8 meses
en aguardientes de origen agricola con
previa o posterior incorporacion de acei-
tes esenciales naturales de anfs, debien-
do poseer una graduacion alcohélica de
entre 26-50 °Vol, obteniendo solo esta
DOE los pacharanes elaborados dentro
de la Comunidad Foral de Navarra que
cumplan los requisitos establecidos por
su Consejo Regulador.
Es una bebida derivada de alcoholes natu-
rales, con claro sabor a endrinas, obte-

-
>> LA ENDRINA ES LA MINIMA EXPRESION DE LA FAMILIA DE LAS CIRUELAS, CON UN TAMANO INFERIOR
A LAS CEREZAS Y AL NO SER DULCE NO SE COMERCIALIZA COMO FRUTA.
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nida por maceracién alcohdlica de endri-
nas pacharanes, siendo la graduacion
entre 25y 30 grados GL.

La endrina (Prunus Spinosa L,), es un fru-
to redondo, negro azulado y aspero al
gusto, del tamafo de una avellana,
también denominado pacharan o ara-
Aon, siendo la zona de elaboracion
del Pacharan Navarro, la constituida
por el territorio de la Comunidad Foral
de Navarra.

La elaboracién del pacharan ampara-
do se llevara a cabo mediante la mace-
racion de los pacharanes en alcohol de
origen agricola con previa o posterior
incorporacion de aceites esenciales
naturales de anfs.

La definicion de Pacharan Navarro
segun su Reglamento es la siguiente:

- Los pacharanes utilizados seran de pri-
mera calidad en maduracion y textura
y estaran exentos de cualquier cuerpo
extrano antes de introducirse en los reci-
pientes de maceracion.

- El alcohol etilico de origen agricola uti-



lizado en la maceracién tendra una gra-
duacién comprendida entre 30 y 50 gra-
dos GL, respondiendo sus caracteristicas
a las exigidas por la legislacion vigente.
- Se emplearan entre 125y 250 gramos
de pacharanes o endrinas por litro, con
una cantidad de azUcares de 80 a 250
gramos por litro.

- Esta prohibida la utilizacion de otros adi-
tivos, salvo la inclusion, hasta un maxi-
mo del cinco por ciento del total de
pacharanes empleados, de otras frutas
naturales, y acido citrico sin sobrepasar
un contenido maximo en el producto aca-
bado de un gramo por litro, asi como
caramelo de sacarosa para ayudar a uni-
formar la propia coloracion natural adqui-
rida en la maceracion. Estos dos ultimos
componentes deberan constar en la eti-
queta del producto.

- La maceracion durara un tiempo mini-
mo de un mes y un maximo de ocho.
Concluido este proceso, se procedera a
la decantacion y filtrado.

El Reglamento define las caracteristicas
finales de una elaboracién ajustada a la
normativa:

- La coloracion del pacharan sera de color
rojo, mas o menos intenso.

- Presentard las cualidades organolépti-
cas caracteristicas en cuanto a aspecto,
olor y sabor.

Por marcas podemos destacar a Etxeko,
Baines, Olatz, Basarana o La Navarra.

AGUARDIENTES DE ENDRINOS DE
ANDALUCIA

Pese a no gozar con una DO como el caso
anterior (si tienen un sello de calidad del
gobierno andaluz), la calidad y tradicién
en la elaboracion de este tipo de aguar-
dientes en Andalucia Oriental es larga.
Los mejores estan elaborados en la pro-
vincia de Granada.

AGUARDIENTES ANISADOS
Actualmente nuestro pais es el mayor
productor de bebidas anisadas, ostentan-
do 5 denominaciones geograficas comu-
nitarias de bebidas espirituosas anisadas
espanolas dentro de las fronteras de la
CEE, tales como Anis Espafol, Cazalla,
Chinchén, Ojén y Rute. Existiendo a su
vez la Denominacién de Origen Geogra-
fica Anis Paloma Monteforte del Cid en
la provincia de Alicante.

Asi mismo es destacable la gran calidad
de la mayoria de nuestros anises debido

SUMILLERIA

>> EL ANIS VUELVE A IMPONERSE, ESTA VEZ DE LA MANO DE LA COCTELERIA.

La elaboracion del pacharan amparado
se lleva a cabo mediante la maceracion
de los pacharanes en alcohol de origen
agricola con previa o posterior
incorporacion de aceites esenciales
naturales de anis. 808
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En la cockteleria italiana es
habitual flambear la sambuca,

con lo que por un lado se

rebaja su graduacion
alcoholica y por otro
se consigue una
llamativa puesta en
escena del coctel.

G303

a la utilizacién
intrinsecamen-
te de matala-
huga en
muchos de
ellos, al con-
trario de otros
paises que
prefieren ana-
dir proporcio-
nes considera-
bles de Anetol
o utilizan
Badiana en
lugar de Pim-
pinella Anisum
o0 Anis Verde;
produciéndo-
se fundamen-
talmente en
Andalucia,
Levante, Cata-
lufia, Madrid o
Castillay Ledn.

“= § Dependiendo
- — = e |a cantidad

de azucar residual que se le adicione
al.aguardiente, podemos dividirlos en:

e Secos (de 0-20 gramos/litro).
e Semisecos (entre 20-100 gramos/litro).
e Dulces (mas de 100 gramos/litro).

El proceso productivo del anis consiste
en depositar agua en una caldera de
cobre, que previamente ha sido descal-
cificada y declorada, anadiendo asf mis-
mo alcohol y matalahuga. Sellando her-
méticamente la caldera y dejandole sim-
plemente una pequena abertura en la
parte superior. Inmediatamente se pren-
de el fogdén que esta situado debajo de
la caldera para que caliente esta mezcla.
Cuando la mezcla empieza a ebullir des-
prende un vapor que sale por la abertu-
ra superior que esta conectada a un con-

>> AUNQUE LOS PACHARANES CON D.O. NAVA-
RRA SON LOS MAS RECONOCIDOS, EXISTE
CIERTA TRADICION EN LA ELABORACION DE
ESTE DESTILADO EN ANDALUCIA, ESPECIAL-
MENTE EN LA PROVINCIA DE GRANADA O EN
RONDA (EN LA IMAGEN, PACHARAN DE LA
DESTILERIA RONDENA DE ‘EL TAJO").




ducto que lleva al vapor hasta una "tiro-
lina", que es un tubo serpeante que esta
sumergido en agua fria que se renueva
continuamente.

Al contacto con el frio del agua, el vapor
precipita y cae en unas tinas donde se va
acumulando todo el liquido resultante de
este proceso. Para que este liquido se
convierta en anis, tan solo necesitara que
se filtre antes de ser embotellado para su
comercializacion.

De esta forma se habria conseguido una
partida del denominado anis seco, para
obtener anis dulce solamente habria que
anadirle un jarabe compuesto por azu-
car y agua.

El proceso que se ha descrito es igual para
todos lo anisados, solamente variaran las
proporciones de las materias primas para
conseguir productos con distintas gra-
duaciones de alcohol, asi como afadir
azucar si se quiere anis dulce, o prescin-
dir de ella si se trata de anis seco.

Por marcas comerciales destacan las de:
La Castellana, Del

Mono, La Asturia-

na, Chinchén,
Machaquito o
Cazalla.

Anisados
Franceses

Se producen funda-
mentalmente en los i
departamentos de la

Provenza, Franco

Condado y zona

suroeste del pais
galo, siendo
muy reputados
sus aguardien-
tes anisados
con macera-
cion de regaliz
con marcas tan

' Marie
E(Sn:ooPcaisc‘:i:]; Brlzard

Ricard. LT
Asi mismo son
bastante loados
los anises produ-
cidos en la zona
de Burdeos des-
tacando a la
marca comercial
Marie Brizard,

asi como los

anises marse-

= , LS
. & = g
o W=y

i
-I'.I

e A e 4L o
LT e i) L

lleses comercializados bajo la marca Ber-
ger.

Otros paises

Turquia: La bebida nacional turca es un
anisado denominado Raki, el cuél es obte-
nido en base tanto a Anis verde como
Anis Estrellado y es generalmente some-
tido a envejecimiento.

Se clasifica su calidad dependiendo del
grado de dulzor en las siguientes cate-
gorias:

-Yeni-Raki: Ostenta una graduacion alco-
holica de 40° de volumen de alcohol.
-Raki-Altinbas: Posee una graduacion
alcohdlica de 45° de volumen de alco-
hol.

-Tek-Raki: El de mayor calidad de todos.
Consta de una graduacién alcohdlica de
50° de volumen de alcohol siendo el uni-
CO que se macera junto a una resina ama-
rillenta denominada Mastique, la cual
procede de la planta llamada Pistacia Len-
ticus.

SUMILLERIA

Grecia: De los elaborados en el pais hele-
no el Ouzo o Douzico es sin lugar a dudas
el de mayor calidad, el cual es un anisa-
do al que se le adiciona mastique proce-
dente de la isla de Chios, asi como hino-
jo en contadas ocasiones.

Italia: Los anisados italianos de mayor
reputacion y calidad lo encontramos en
Lacio en primera instancia con su famo-
so Sambuca, anisado elaborado tanto
con anis verde como estrellado y al que
rara vez se macera ya junto al tradicional
sauco o el Anesone (anisado con mace-
racion de regaliz).

Portugal: Proceden fundamentalmente
de la parte sur de nuestro vecino luso,
destacando los Evora (anises escarcha-
dos).

Sudamérica: De buena calidad, se elabo-
ran fundamentalmente en Colombia,
Argentina, México y Costa Rica.
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TONY
RODRIGUEZ

Con denominacidn de origen "Cadi Cadi" y un humor 100% "natura", llega Tony
Rodriguez, para hacernos reir a carcajadas de aquf a Marte y parte de Plu-

tén. Estrend en Mdlaga su siempre exitosa sesién de "risoterapia”.

"Ya no se puede pedir

CARTA A LOS REYES

hay que pedirsela

A HACIENDA”

¢Como fueron sus comienzos?

Me presenté a un concurso de television y
a la salida me llamaron para un programa
de mondlogos que iba a comenzar, en
Madrid. Hasta el dia de hoy que sigo aqui.

¢Qué le impulsa a dedicarse a esta
profesion?

Basicamente porqué es una profesion
donde hago lo que me gusta, lo pasan
bien conmigo y encima, gano dinero y

trabajo poco (risas). Aparte, qué mejor
trabajo que poder hacer reir a la gente.

¢El comico nace o se hace?

Depende, hay cémicos que nacen y otros
que se hacen. Por un lado, actores que
con un gran guionista pueden llegar a ser
muy buenos, y luego, estan las otras per-
sonas como “Chiquito de la Calzada” (el
humorista mdas grande de los tiempos)
gue son como son y, como tienen una

forma cémica de hacer las cosas y ver la
vida, se contagia y ya destaca por si mis-
mo.

¢Cudles son los ingredientes para
hacer un chiste genial?

Hoy en dia, sobretodo, reirse de la crisis.
Para hacer un buen chiste o mondélogo
hay que tirar de las cosas que nos duelen
o te hacen estar de mal, porque al final si
se le da un toque de humor, la cosa mejo-
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