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Bienvenido a bordo

Otro afio mas tenemos la inmensa fortuna de compartir con vosotros nuestras
experiencias viajeras, ahora que estamos a las puertas de pasar la Ultima hoja
del calendario de 2023. Ha sido un afio de disfrutar sin limitaciones de nuestra
libertad de movimientos sin mas limites que los autoimpuestos y como “disfru-
tones” que somos asi lo hemos hecho.

Ya estamos preparando el 2024 que dara su pistoletazo de salida en la proxima
edicion de Fitur, en enero, pero antes os hemos preparado unos contenidos
para terminar el afio con buen sabor de boca.

Empezamos por la Navidad: Los mundos del Cristal de Swarovski, a pocos ki-
Ibmetros de la tirolesa Innsbruck; o la baltica Navidad de Lituania, que también
comparte con la nuestra la tradicion de los Reyes Magos; o la sorprendente
Navidad de cuento en Puy du Fou.

Queremos también que los mas pequefios de la casa tengan su viaje especial
por Navidad y para ellos tenemos unos fantasticos Safaris para nifios por el
corazoén de Africa.

La costa del Mar Egeo de Turquia nos recibe para mostrarnos sus “tesoros mas
ocultos”.

Valencia se prepara para un 2024 en el que sera “Capital Verde de Europa”, y
se presenta como destino ecosostenible. Os presentaremos también su Albu-
fera, y hablaremos de su Arroz y no olvidaremos a uno de sus paisanos mas
ilustres: Sorolla.

Buscando paisajes de otofio nos hemos ido a Laujar de Andarax, en la Alpujarra
almeriense.

Viajaremos a Flandes, y visitaremos sus “templos de la cerveza”; y a La Chaux-
de-Fonds , Suiza, donde la precision es un dogma; y no solo la relojera también
la urbanistica.

En nuestra revista de gastronomia, ademas de las secciones habituales, la en-
trevista a Quique Dacosta pone el broche de oro a este niUmero, el 62, jjjqué
se dice pronto!!!

Como siempre queremos agradeceros la confianza depositada en nuestra re-
vista que con tanto carifio hacemos, que sigais disfrutando de ella y por supues-
to desearos Feliz Navidad y todo lo mejor para el 2024.

Jose A. Mufioz Rosario Alonso

Editor Directora
Miembros de: Ediciones OMO DOMO SL
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SAFAI
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Reserva Nacional del Masai Mara, el Se

un recorrido que brilla por si solo y ¢ S |

mas que la culminacion de un suefio que discurre entre Kenia y Tanzania.
¢Quién dijo que a un safari no deben ir los nifios? jFuera topicos caducos y
bienvenidos los anhelos de infancia a nuestras vidas!

Texto: Hernando Reyes Isaza - hreyes@altum.es - Instagram: @altum.es
Fotos: Ratpanat Luxury Adventure







SAFARIS PARA NINOS

0 es de extrafar que la ruta que traemos
hoy se llame Nyota, que significa estrella
en swahili. Este es un recorrido con un
brillo Unico que se adentra en un reino
salvaje de paisajes extraordinarios, pue-
blos y vida silvestre. Nifios, bienvenidos a Kenia y Tan-
zania, este es un mundo para vosotros pese a lo que
os hayan podido decir.

Por las tierras de los safaris

Grandes sabanas, inmensas manadas de animales y
pueblos de arraigadas tradiciones en la region que vio
nacer al hombre... Aterrizar en avioneta tras un vuelo
esceénico sobre colinas tapizadas por praderas y salpi-
cadas de acacias es la mejor forma de llegar a la ma-
jestuosa Reserva Nacional del Masai Mara. Las ma-
dres masais de la zona estaran encantadas de mostrar

8- ﬁﬁ?&ling

a los pequefios de la casa su campamento donde po-
dran observar como confeccionan los collares, pulseras
y abalorios que lucen en sus celebraciones especiales
y que comercializan con una apropiada filosofia de
“comercio justo”; y para contribuir aun mas al desarro-
llo sostenible de la zona, los nifos estan invitados a
sembrar un arbol que ayude a la reforestacion. Y si de
practicar su punteria se trata, los nifios, pueden apuntar
a determinados objetivos con tirachinas fabricados por
artesanos locales. jViva la infancia!

Salir a la busqueda de leones, leopardos, rinocerontes
o bufalos hasta llegar al rio Mara es una actividad im-
prescindible, y también lo es realizar un safari a pie o
Bush Walk acompafiados por guias especializados y un
ranger de la reserva para observar los puntos de cruce
de la Gran Migracién. Para poner un punto de emocién
mayor, los menores de la casa pueden intentar atrapar,
identificar y liberar a tantas mariposas como sea posi-
ble. jNifios volad!



VIAJES DE AUTOR

Reserva de Ratpanat Ngorongoro

Un lago inolvidable

De madrugada, los mas romanticos, pueden reali-
zar un safari en globo para sobrevolar en silencio
las manadas al despuntar el sol, y terminar tomando
tierra frente a un desayuno al méas genuino estilo de
los safaris de antano.

La llegada al lago Victoria es mas que emocionante,
especialmente cuando se experimenta el hecho de
navegarlo durante una hora en una embarcacion ti-
pica que nos conducira a una isla privada, llamada
Lukuba, un lugar fuera de cualquier ruta turistica y
todo un paraiso y un privilegio de exclusividad don-
de siempre se piensa en los nifios. Los pequefios
podran irse de pesca con los pescadores locales y
conocer sus técnicas tradicionales y las especies
mas comunes del lago.

Y por si fuera poco, siempre tienen la alternativa
de explorar este lago en kayak descubriendo sus
increibles formaciones rocosas que sobresalen del
agua y sobre las que se posan diferentes varieda-
des de aves, enormes lagartos y juguetonas nutrias.

Ya en Tanzania, y en el Parque Nacional del Seren-
geti, los pequefios tendran la oportunidad de seguir
e identificar a los “Cinco Grandes Pequefos”:
musarana elefante, bufalo tejedor, escarabajo rino-
ceronte, tortuga leopardo y hormiga leén.

Irtiveling -o




SAFARIS PARA NINOS

Los Cinco Grandes Pequenos

: ﬁﬁ“ﬂling

- Musarana elefante

- Escarabajo rinoceronte
- Tortuga leopardo

- Hormiga le6n

- Bufalo tejedor

S e A

llustraciones: Jose A. Mufioz
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Los Cinco Grandes
"The Big Five"

.- Bufalo

.- Leopardo

- Rinoceronte
- Ledn

- Elefante

I N

llustraciones: Jose A. Munoz
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VIAJES DE AUTOR

Ademas, sobre lienzos y con materiales

de dibujo, podran plasmar sus creacio-

nes artisticas sobre paisajes, plantas o

animales. Por supuesto hay momento

para el safari que busca los “Big Five”

y que por lo general los encuentra, asi,

leones, bufalos, elefantes, rinocerontes

y leopardos se convierten en la mayor

g y mas emocionante de las atracciones.

aEehs FR Ml [ Pensando siempre en los ninos, éstos

) tendran la oportunidad de seguir los ras-

tros de estiércol que deja cada animal,

desde el pequeno Gik Dik hasta el enor-
me elefante. jNifnos buscad el poo!

Islas de rocas en un
mar de hierbas

Recorrer con atencion la sabana para la
observacion de los llamados kopjes, esas
rocas sobre las que descansan leones o
leopardos es una experiencia inolvidable
y que acontece en el camino hacia el
Area de Conservacion del Ngorongoro,
una de las cunas de la Humanidad donde
se han encontrado fosiles y artefactos de
los primeros hominidos.

Foto: Pumzika Safari Camp
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Un leopardo nos observa

El campamento, es el unico Tented
Camp que ofrece unas vistas especta-
culares sobre el mismo crater del vol-
can. Ya por la noche y alrededor del
fuego una distendida charla de integra-
cién surge con los masais vecinos de
la regién. Mientras tanto, los pequefios
tendran la oportunidad de divertirse
jugando con varios juegos de mesa
africanos, entre ellos el mas popular
llamado Bao. jNifios esto es Africa!

Haced las maletas, nos vamos de
safari, si como lo ois, de safari a Africa.
jSafaris para pequenas criaturas!

East |
Africa :
Camps

14- ﬁﬁ?&ling
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W Pakulala Safari Camp visto desde el crater del volcan Jk Safari para nifios en Ratpanat




TURQUIA, TESOROS DEL MAR EGEO

[m

[

|
=)

i‘;

Panoréamica de Bodrum en la provincia de Mugla

Turguio

Tesoros del Mar Egeo

Texto: Hernando Reyes Isaza -hreyes@altum.es
Instagram: @altum.es
Fotografia: Altum / goturkiye.com
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VIAJES Y ARQUITECTURA

La costa del Egeo en Turquia es famosa por el contraste de sus aguas turquesas
con las colinas que sobre ella se levantan llenas de olivos. Y aqui, la ciudad de
Bodrum es un destino que cautiva a los viajeros gracias a su encanto arquitecto-
nico y su rica historia. Este idilico pueblo se erige como un testimonio viviente de
civilizaciones ya extintas con su arquitectura tradicional, sus calles empedradas vy,
como no puede ser de otra manera en este pais, con sus animados mercados. En
su corazon, yace el Castillo de Halicarnaso, una joya arquitectonica que ha resis-
tido el paso del tiempo y se convierte en un imprescindible para cualquier viajero.

[rtiveling - 17




TURQUIA, TESOROS DEL MAR EGEO

La Riviera Turca se ha convertido en uno de los rincones mas deseados del Mediterraneo

Maravilla del Mundo Antiguo

Erigido en el siglo IV a.C. por el rey Mausolo, gober-
nante de Caria, el Castillo de San Pedro de Halicar-
naso debe su nombre a la primera piedra usada para
su construccion que provenia del que en su momento
fuera una de las Siete Maravillas del Mundo Antiguo: el
Mausoleo de Halicarnaso. Dicho rey encarg6 la cons-
truccion del mausoleo como un tributo a si mismo, pero
solamente tras su muerte, fue su esposa Artemisia |l
quien supervisara la finalizacion del proyecto. El resul-
tado fue una regia construccion de proporciones mag-
nanimes que nutre su ADN arquitecténico de influencias
griegas y orientales. Sus imponentes muros de piedra
permiten recrear cuentos de otras épocas e invitan a
perderse por sus pasillos, mientras que desde lo alto
de las torres, las vistas son tan impresionantes que por
momentos semejan una pintura inolvidable del paisaje.

Profundo sentido estético

Su descomunal estructura, las intricadas columnas y
los relieves meticulosamente tallados con maestria ex-
ponen una serie de relatos de habilidad artesanal y un

18- [riiveling . =

profundo sentido de la estética. Los visitantes
acuden a explorar este patrimonio dejandose
llevar por la magia de un lugar donde cada
piedra parece susurrar pretéritos secretos.

Ademas de ser el hogar de esta gema his-
torica, Bodrum también es conocido por sus
callejuelas empedradas llenas de coquetas
y encantadoras tiendas, provocativos res-
taurantes y esa vibrante vida nocturna tan
habitual en Turquia. En este escenario todo
el mundo disfruta de relajados paseos por el
puerto, donde los barcos de pesca se balan-
cean suavemente sobre las aguas del Mar
Egeo. Ciertamente la hospitalidad y la exquisi-
ta cocina turca son experiencias en si mismas
que brindan la oportunidad de sumergirse en
la cultura de una naciébn mas que fascinante.

Asi pues, Bodrum y el Castillo de Halicarnaso
son parte de los contenidos mas relevantes
de esta zona del pais, que ademas de cap-
turar la mas noble esencia de la antigiiedad,
se imponen como un estandarte de belleza
atemporal de la arquitectura; sin duda, una
escapada memorable.
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VIAJES Y ARQUITECTURA

Bodrum
también es
conocido por
sus callejuelas
empedradas
llenas de
coquetas y
encantadoras
tiendas,
provocativos
restaurantes

y esa vibrante
vida nocturna
tan habitual en
Turquia.

Entrada al Castillo de
Halicarnaso

W Patrimonio escultorico
de la antigliedad en los
jardines del Castillo
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TURQUIA, TESOROS DEL MAR EGEO

Arqueologia subacuatica

Este castillo acumula una sucesion de
historias y articulos provenientes de nau-
fragios ocurridos en las costas de Anatolia
que se exponen en diferentes salas junto a
estupendas colecciones de anforas, mone-
das y joyas antiguas.

Dentro de la oferta del museo resaltamos
la sala de la Princesa Caria, la sala del nau-
fragio del Uluburun (el naufragio mas anti-
guo de Europa con mas de 3.500 afios) o el
«Mausoleo» del rey Mausolo.

Visitar este Museo Arqueolégico Subacua-
tico es ser testigo de todas esas maravillas
emergidas del fondo del mar que cuentan
historias olvidadas y que nos acercan a
otras civilizaciones. Este recinto nos permi-
te, entre otras cosas, adentrarnos en esa
fascinante y misteriosa interseccion entre
el hombre y el mar a lo largo de la historia.
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Bodrum, la antigua Halicar-
naso, y su litoral -conocido
como la Costa Turquesa-,
confirman a cada paso que
tras casi tres mil afios de
presencia ininterrumpida,
los griegos desaparecieron
para siempre de estas cos-
tas. Pero el estilo de vida
tipico de la regidén ha perdu-
rado: una muestra sincre-
tica de las culturas griega
y turca que se ve reflejada
en la gastronomia, el estilo
de vida y la arquitectura.
Adicionalmente, Bodrum,
la favorita del Egeo, consti-
tuye un lugar perfecto para
practicar numerosas activi-
dades acuéticas

3

1.- Anforas rescatadas de diversos naufragios
2.- Sala del naufragio del Uluburun.

Museo Arqueolégico Subacuatico.

3.- Esculturas y sarcéfagos son una constante
en el Museo

4.- El Museo Arqueoldgico Subacuatico de
Bodrum es referencia mundial en este tipo de
exposiciones.

- Iiiveling - 2




La GhauXx-de-Fonds

Busco la luz para medir el tiempo

Texto: Joaquin del Palacio - joaquingeografo@gmail.com
Instagram: @joaquin.geografo
Fotografia: Switzerland Tourism

Al

22- [fiveling 7




VIAJES

adie pudo imaginar a fi-
nales del siglo XVIII, que
tras haber sido arrasa-
da por un incendio, esta

ciudad se convertiria en
pocas décadas en un ejemplo urbanistico
y, dos siglos después, en Patrimonio de la
Humanidad.

Tampoco nadie puede imaginar hoy que
tras atravesar los paisajes boscosos de los
Montes Jura, tipicamente suizos, con pra-
dos verdes inclinados y repletos de vacas
aparezca una ciudad tan peculiar. Situada
de forma longitudinal en el fondo de un va-
lle, a 1.000 de altitud exactamente, edifica-
da con alargadas manzanas rectangulares y
proyectada con precision relojera La Chaux-
de-Fonds se muestra, a vista de pajaro, se-
mejante a una estacién de tren cuyas casas
parecen vagones varados. Este enigma se
resuelve al saber que resucitd vigorosa de
sus cenizas como el Ave Fénix.



LA CHAUX-DE-FONDS

Vista de la ciudad nevada ©Tourisme Neuchéatelois

Buscaron luz para medir el tiempo
En los afios 30 del siglo XIX se le encargé al ingeniero
Charles-Henri Junod, experto en planificacién urbana,
la reconstruccion de una ciudad que ya era conocida
por sus relojeros pero que habia ardido en 1794. Junod
tenia la ardua labor de buscar la luz que necesitaban
aquellas retinas para ajustar con precision los meca-
nismos y lograr el tictac perfecto; y, a la vez, seguir las
corrientes higienistas vigentes en el urbanismo deci-
mononico. Asi cred una ciudad en funcion de su que-
hacer. Y triunf6. Al poco tiempo Karl Marx comentaria
sorprendido al conocerla: “Es una enorme ciudad fabril
y la especializacion de sus relojeros, un éxito en la pro-
ductividad”.

El objetivo consistia en llevar la luz del sol a todos los
cuartos de aquellos edificios, tanto en los residencia-
les como en las relojerias que aun hoy permanecen. Y
propuso una férmula: manzanas rectangulares en las
que se alternarian las calles, los jardines y las casas
de modo que la sombra del bloque de enfrente no al-
canzase al siguiente. Junod cre6 una ciudad longitu-
dinal, plena de lineas y angulos rectos, pero también
una ciudad abierta, luminosa y muy especial: “La Uni-
ca que eligi6 vivir en el campo”, segun nos cuenta la
sabiduria popular.

La Locle, a 8 kilbmetros, también fue proyectada por
Junod unas décadas después tras otros dos incendios

24- Iitiveling|" ~

devastadores, ademas ambas comparten los mas pre-
cisos relojeros y el titulo concedido por la UNESCO
en 2009.

“Arquitectura es el juego sabio,
correcto y magnifico de los volu-
menes reunidos bajo la luz”, Le
Corbusier.

Solamente en una ciudad de estas caracteristicas po-
drian haber nacido dos iluminados en menos de una
década: Louis Chevrolet, creador de los vehiculos que
llevan su apellido, y uno de los mas influyentes arqui-
tectos de todos los tiempos: Le Corbusier. Este ultimo
dej6 pronto su sello en su ciudad natal edificando para
sus padres la Villa Jeanneret-Perret (1912), conocida
como Maison Blanche, en la que ya asomaba su propio
estilo abandonando el reinante Art Nouveau que inva-
dia La Chaux-de-Fonds y repartia sus joyas por facha-
das y escaleras, puertas y ventanas o en rejas y baran-
dillas de innumerables domicilios. Por esto pertenece a
la Red Europea del Modernismo desde 2005 y a la Ruta
Europea del Modernismo desde 2007.

Su testimonio arquitectdénico y su espiritu campes-
tre conectado con los prados y bosques circundantes
convirtieron La-Chaux-de-Fonds en un éxito urbanisti-
co y esa “doble vida” fue recompensada con el premio
Wakker de arquitectura en 1994.
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Arquitectura
es el juego sa-
bio, correcto y

magnifico de
los volumenes

reunidos bajo
la luz.

Le Corbusier

Taller de relojeria © Schweiz Tourismus / Nicola Fuerer




Urbo kun siaj propraj sonoj

Este titulo escrito en esperanto, la lengua planifi-
cada mas hablada, significa: Una ciudad con sus
propios sonidos. Porque no seria extrafio escuchar
este idioma al caminar por sus calles cuando se
saluden al cruzarse o hablen en el autobus ya que
en La Chaux-de-Fonds reside el KCE Centro Cul-
tural de Esperanto. Y también hace 25 afos aqui
se proclamé Esperanto Ciudadano para la defensa
y expansion del idioma que cre6 Ludwig Zamenhof
en 1887.

Habria que agudizar el oido para sentir otro soni-
do caracteristico, muy sutil y mucho mas antiguo,
que no se escucha paseando por las aceras pero
si entrando en las casas, es el discreto y armonio-
so tictac que perfectamente acompasado emerge
inapreciable de los desvanes que alojan las relo-
jerias. Siempre arriba, buscando el sol, alli estan,
en busca del tiempo medido. Miles de tictacs se
escuchan en su Museo Internacional de Relojeria
por contener la coleccion mas importante dedicada
a medir el tiempo.

Torre Espacité © Switzerland Tourism / Raffael Waldner
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Palacio de Congresos © Switzerland Tourism
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La-Maison-blanche © Switzerland Tourism

De Bakunin a gatos y trenes...
Bakunin estuvo por la zona ya que uno de los ob-
jetivos de sus ideas libres e independientes era
conectar con los especializados y leidos relojeros.
Gracias a ellos fund6 la Federacion del Jura. El
espiritu del rebelde ruso aqui cal6 hondo... jHasta
en gatos y trenes!

Los trenes suizos alcanzan casi todos los lugares
del pais, algunos superan retos alpinistas alcan-
zando picos y glaciares, pero éste no es el caso.
Hay una linea de ferrocarril que va por libre y entra
en La Chaux-de-Fonds circulando por una calle,
solamente por un carril, entre coches, motos... Y lo
que es mas increible, el tren va y viene en ambos
sentidos por el mismo carril pero no genera conflic-
to porque el civismo suizo normaliza la situacion.

Mas divertido e ins6lito es ver gatos bajar y subir
de sus casas, desde un segundo o tercer piso, por
unas peculiares rampas en zigzag colocadas en las
fachadas que descienden hasta la calle. Y es que ya
se sabe que nuestros queridos felinos campan por
sus respetos hasta en una ciudad tan organizada y
precisa como un reloj suizo... Se nota que Bakunin
estuvo por la zona.

Central eléctrica © Switzerland Tourism / Raffael Waldner
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Sagrado Corazon en la fca. de cervezas Heilig Hart Brouwerij

Flandes

Templo de la cerveza

Tradicion, Sabor y Maestria

Texto y fotos: Jose A. Mufioz
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a historia de la cerveza en
Flandes se remonta a la
Edad Media, cuando los
monjes de las abadias co-
menzaron a elaborar la bebida para
su propio consumo. Con el pasar
de los siglos, la cerveza se convir-
ti6 en una bebida imprescindible en
la region; cada municipio desarrolld
sus propias formulas y la cerveza se
convirtié pronto en la bebida por ex-
celencia. La cerveza de Flandes es
conocida por ser fuerte y tener un sa-
bor inigualable, gracias a la levadura
salvaje utilizada en su produccion.



Esta region belga region ofrece a su
vez una amplia variedad de cerve-
zas, desde las rubias hasta las tos-
tadas, las acidas o las frutales.

Una de las razones por las que la
cerveza es tan importante en Flan-
des es el clima de la region, fresco y
huamedo, ideal para el cultivo de sus
ingredientes principales, el lapulo y
la malta. Ademas, la geografia del
territorio, con sus colinas y valles,
ofrece microclimas diferentes que
influyen en el sabor y aroma de las
bebidas. Otro motivo fundamental

Castillo de Gante a orillas de uno de sus famosos canales

por el que la cerveza es tan signifi-
cativa en esta region belga es su pa-
pel en la cultura local. La bebida se
consume en todo tipo de encuentros
y celebraciones desde la Edad Me-
dia. En muchas ciudades y pueblos,
se realizan festivales dedicados a la
cerveza, donde se pueden degustar
diversos tipos de cervezas loca-
les y disfrutar de la musica y la
gastronomia tipica.

El turismo cervecero o "beerturismo",
se ha convertido en tendencia en Flan-
des; existen innumerables fabricas de

cerveza de diferentes estilos y méto-
dos de elaboracion, desde antiguas
iglesias reconvertidas hasta grandes
industrias cerveceras que realizan vi-
sitas y degustaciones.

Algunos ejemplos de cervecerias fla-
mencas que debes explorar son Can-
tillon, Heilig Heart Brewery, Vanhon-
sebrouck y St. Bernardus. Cada una
de ellas representa a un determinado
modelo de cerveceria, y son como
una pequefia visibn panoramica de
las cervecerias que nos podemos en-
contrar en esta region cervecera.
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FLANDES, TEMPLO DE LA CERVEZA
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Antiguos cocederos de cobre

Cantillon

Es una cerveceria familiar que se encuentra
en el centro de Bruselas, inaugurada en 1900.
Destaca por la calidad de sus cervezas de tipo
Lambics y por albergar el Museo de la Cerveza
Gueuze desde 1978. Cantillon ha mantenido
sus métodos de produccién y recetas tradicio-
nales, lo que le permite ofrecer un sabor y una
calidad insuperables. En ella se producen di-
versos tipos de cervezas Gueuze y Lambics,
algunas de ellas con frutas como cerezas o
frambuesas. El proceso de fermentacion es
llevado a cabo por las levaduras, las cuales
consumen todo el azlcar de la fruta, otorgando
a la cerveza un sabor seco, pero con un aroma
frutal especial. La elaboracion de la Gueuze,
una fusién de varias Lambics, requiere al me-
nos tres afios de trabajo.

Una cerveza de estilo Lambic se compone
de una mezcla de malta de cebada y trigo sin
maltear, junto con lapulo envejecido al menos
3 afios y levaduras salvajes. Después de su
elaboracion, la cerveza se almacena en barti-
cas de roble, se embotella y se somete a una



segunda fermentacion. Lo que
hace excepcional a esta cerve-
ceria es su proceso de enfria-
miento natural en la ultima plan-
ta del edificio, permitiendo que
las levaduras salvajes actien
sobre la cerveza de manera 6p-
tima. Para conseguir una Geuze
se requiere un proceso de doble
fermentacion de Lambic afie-
ja con un minimo de tres anos
y una Lambic joven; filtracion,
pasteurizacion y fermentacion
final en botella.

Cantillon cuenta con un tour en
el que aprenderemos todos es-
tos secretos de la elaboracién de
estos estilos cerveceros, visitare-
mos el museo para terminar en la
sala de catas y poder asi degus-
tar los diferentes tipo de cervezas
que elaboran.

Sala de barricas, donde fermentan las cervezas
Sala de catas, jpreparando una ronda!

VIAJES




Interior y exterior de la cerveceria
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Heilig Heart Brewery

La cerveceria Heilig Hart fue fundada en 2017 por
Hans Dusselier y su hijo Victor en la Iglesia Heilig
Hart en Kwatrecht (Wetteren). La historia del edifi-
cio donde se encuentra es parte de lo que hace que
esta cerveceria sea Unica. La iglesia fue construi-
da en 1841 y se utilizd6 como lugar de culto hasta
2005. En ese momento, el edificio fue vendido a un
particular que lo renové y lo convirtié en un espacio
para eventos. En 2011, Hans Dusselier adquirio el
edificio y comenzé a producir cerveza alli.

La produccién de la cerveceria alcanza los 10 HL,
pero no es la cantidad lo que les impulsa, sino la
calidad y la sostenibilidad en su elaboracién. Solo
emplean ingredientes organicos y se enorgullecen
de llevar a cabo un proceso de elaboracion comple-
tamente por gravedad.

De igual manera, la cerveceria se especializa en
la produccién de tres gamas de cervezas distintas:
En el nombre del Padre, En el nombre del Hijo y
En el nombre del Espiritu Santo, cada una con su
propia singularidad pero todas elaboradas con in-
gredientes locales, sostenibles y naturales, incluso
al utilizar levaduras salvajes locales.

Para complementar su ya excepcional oferta, la
cerveceria cuenta con un bar donde se pueden
degustar sus originales cervezas mientras disfrutas
de un ambiente peculiar. En resumen, una opcién
muy interesante para quienes buscan calidad y
sostenibilidad en su cerveza.

En el Altar Mayor esta situada la fabrica
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Omer Vander Ghinste

o~ . y ST
La marca "Omer." tiene un origen familiar “"'"’DllP!EHIHmm“
muy especial. Su nombre se mantiene gra- -
cias a la tradicion de nombrar al primogéni-
to de cada generacién como "Omer" y de-
signarlo como lider de la cerveceria. Este
legado comenzd en 1892 cuando Remi
Vander Ghinste, padre de Omer, adquirid
una pequefia cerveceria en Bellegem que
fue heredada por su hijo. El decidié nom-
brar su cerveza con su propio nombre y dis-
tribuirla con carros tirados por caballos en
un radio de 15 kilbmetros.

Los procesos de fermentacion son verda-
deramente Unicos, dando lugar a una am-
plia variedad de cervezas distintas: desde
fermentaciones bajas, como la Pilsner Boc-
kor o la de tipo BLAUW, hasta las fermen-
taciones altas, como la OMER. Traditional
Blond, que incluye una segunda fermen-
tacion en la botella. Las cervezas de tem-
porada también tienen mucho que ofrecer,
como LeFort Sour Oaked, que mezcla la
cerveza de fermentacion alta LeFort con
una Lambic de fermentacion espontanea
que se fermenta en barricas de roble du-
rante 18 meses. Si prefieres el amargor, no
puedes perderte la Brut Nature, que pre-
senta cinco variedades diferentes de lGpulo
y se madura hasta cinco afios antes de una
segunda fermentacién en la botella con le-
vaduras salvajes.

La nueva sala de coccidn mezcla acero inox con maderas claras y mucha luz

En el afio 2018, el volumen de produccién al-
canz6 los 100.000 hl. Para continuar innovando
y creciendo en 2018 su actual duefio Omer Jean
Vander Ghinste remodeld las instalaciones, las
cuales ahora cuentan con un nuevo y moderno
edificio y una espaciosa sala de coccion equi-
pada para alcanzar una produccion de hasta
200.000 hl.

La estética es vanguardista y calida. Ademas
se ha invertido en la modernizacion y ampliacion
de la bodega de fermentacién y maduracion al
igual que en el embotellado, mejorando asi todo
el proceso. Todo esto se encuentra en la ubica-
cién original de la cerveceria, en pleno corazén
de la pequena aldea de Cortrique-Bellegem.

Si esta interesado en aprender sobre el proceso
de elaboracion de la cerveza, puedes realizar
un tour guiado por sus instalaciones en Izegem,
donde también podras degustar algunas de sus
cervezas. Disponen de un sport bar abierto al
publico donde poder beber unas cervezas mien-
tras disfrutamos del ambiente local.
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St. Bernardus

A comienzos del siglo XX, los mon-
jes trapenses abandonaron Cats-
berg para establecerse en Paters-
hof, una granja ubicada en Watou,
Bélgica, en las proximidades de lo
que seria la futura cerveceria. La fin-
ca paso a llamarse "Réfuge de Notre
Dame de St. Bernard". En la década
de 1930, los religiosos regresaron a
su pais y dejaron la queseria en ma-
nos de Evariste Deconinck. En 1959
el acuerdo de licencia fue renovado
hasta 1992; en ese afno, las cervece-
rias trapenses tomaron una decision
importante: reservar la etiqueta de
"auténtica cerveza trapense" para
aquellas producidas exclusivamente
dentro de las abadias. Fue enton-
ces cuando la cerveceria adopté la
marca 'St.Bernardus'. En 1998, la
produccién de cervezas en St. Ber-
nardus se incrementd significativa-
mente, lo que ayudd a posicionar la
marca como un referente en el mer-
cado cervecero.

En 2018, la compania alcanz6 un lo-
gro importante con la inauguracion
de nuevas instalaciones, incluyendo
un bar en la azotea y una sala de
degustacion. Estas nuevas aperturas
demostraron una vez mas la dedica-
cién de la empresa por ofrecer ex-
periencias Unicas y de calidad a sus
clientes.

Actualmente, la gama de cervezas
elaboradas en St. Bernardus ascien-
de a siete, entre las que se destacan

34- [rtiveling 2

Superior, bar y restaurante con vistas panoramicas

la St. Bernardus Tripel, St. Bernardus
Abt 12 y la aclamada St. Bernardus
Witbier. Esta Ultima, considerada
una de las mejores cervezas del
mundo, es el resultado del compro-
miso y la pasion del equipo de St.
Bernardus por crear productos ex-
cepcionales.

La cerveceria ofrece visitas por sus
instalaciones. Los visitantes pueden
optar por un tour con audioguia,
también se realizan tours especiales
para nifios mayores de 6 afios.

La experiencia ofrece una visita guia-
da que incluye la cata de dos cerve-
zas y un obsequio al final del reco-
rrido. Como culminacién perfecta, se
recomienda visitar su restaurante en
la planta superior, que ofrece vistas
panorémicas excepcionales.

Inferior, linea de produccion de la cerveceria




Museo del Lupulo de
Poperinge

Siendo el lapulo un ingrediente clave en la elaboracion
de la cerveza, no hay mejor destino para conocer de
cerca el proceso de cosecha y produccion que la ciudad
de Poperinge, en el oeste de Flandes. Con una rica tra-
dicién en la produccioén de lupulo, es el hogar de nume-
rosas fabricas de cerveza.

Entre ellas destaca la Brasserie Leroy, fundada en 1892,
que ofrece visitas guiadas a sus instalaciones. Aqui, los
visitantes podran adentrarse en el proceso de produc-
cion de la cerveza y saborear algunas de sus varieda-
des Unicas, que van desde las rubias hasta las oscuras
y con toques frutales.

Otro lugar destacado para los aficionados a la cerveza
en Poperinge es el Museo del Lapulo, donde se narra
la historia del cultivo de este ingrediente en la region. El
museo exhibe interactivamente el proceso de cultivo del
lupulo y su relevancia en la produccién cervecera.

Flandes es una region con una gran tradicion cervecera.
Desde las cervezas acidas mas tradicionales hasta las
artesanales con sabores Unicos; las cervecerias de la
region ofrecen una amplia variedad de productos para
satisfacer los gustos de cualquier amante de la cerveza.
Ademas, las iglesias reconvertidas en bares y fabricas _ 1

de cerveza proporcionan un ambiente singular para de- Interior del Museo del Lapulo
gustar una cerveza mientras se aprecia la arquitectura
y la historia local. Si buscas experimentar la cultura cer-
vecera belga y probar algunas de las cervezas mas in-
teresantes, deliciosas y singulares del mundo, Flandes
es un destino que no te puedes perder.

Nifos en el concurso de recoleccion del lupulo
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Laujar de Andarax
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Pueblosconencanto

Capital de la Alpujarra almeriense e
Fotos y texto: Jose A. Mufioz Foto: Plaza Mayor y Ayuntamiento -



Laujar de Andarax es uno de los co-
nocidos como “pueblos magicos
de Espafia”; ubicado en la provincia
de Almeria, es capital de la Alpujarra
almeriense; es el valle del rio Anda-
rax en el que se asienta y del que
toma su apelativo, entre las sierras
de Gador y Sierra Nevada, a 910 me-
tros de altitud sobre el nivel del mar,
su entorno natural. Es un pueblo
tranquilo con apenas 1.500 habitan-
tes de calles estrechas y casas en-
caladas y balcones engalanados con
flores. De sus aproximadamente 16
pilares manan aguas puras y frescas
que antafio servian de abrevaderos
para los animales que trabajaban en
el campo siendo sus cafos los que
abastecian de agua a los lugarefios;
ya nos adentraremos més tarde en
las historias de sus fuentes. Mas alla
de la belleza de esta localidad alpu-
jarrefia, sus entrafias esconden un
importante legado, repleto de rique-
zas histéricas, naturales y culturales.

Vista del pueblo y su iglesia

a figura emblematica de Boabdil, el dltimo sul-
tan de Granada, tiene una profunda conexiéon
con este enclave. Tras la caida de la Alham-
bra, él y su familia encontraron refugio en las
montafas de la Alpujarra, eligiendo Laujar de Andarax
como su residencia temporal, que a la postre seria su
Ultima residencia en Espana.
Las huellas arabes son evidentes en sus laberinticas
calles que serpentean desde los restos de la fortale-
za que en su dia dominé la regién. Aunque de la for-
taleza ya no quedan apenas vestigios, estaba situada
en el Cerro del Castillo y a dia de hoy quedan exiguos
restos de la Alcazaba, de las antiguas murallas y sus
torreones. Esta Alcazaba, recordamos que fue la resi-
dencia de Boabdil, fue una edificacién en estilo nazari y
situada a un lado de la Rambla del Hizan sigue siendo
testimonio de la rica historia local, fundiéndose con las
modestas casas encaladas del lugar. La estancia de

Boabdil fue efimera. Tras la muerte de su querida espo-
sa Morayma, parti6 hacia Fez, dejando atras las tierras
de Al-Andalus que tanta afioranza le produciran hasta
el resto de sus dias. A pesar de su partida, la presen-
cia de la nobleza arabe perdur6é, como evidencian los
canales de riego, las multiples fuentes, los molinos an-
tiguos, la estructura urbana de claro sabor morisco y la
gastronomia local, con evidente huella de esta época.

Como capital de la Alpujarra almeriense, Laujar de An-
darax vivi6 un momento de prosperidad gracias a sus
telares artesanales. En el siglo XVIII, el rio Andarax,
que nace a poca distancia del pueblo, proporcionaba
la energia necesaria para alimentar talleres textiles que
produjeron manufacturas de alta calidad, pero con la
modernizacion, esta tradicidn textil decayd quedando la
agricultura y la ganaderia como Unica fuente de riqueza
de la poblacion.
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Palacio de los Moya

En nuestro recorrido por el pueblo llama la aten-
cion la Iglesia Parroquial de La Encarnacion
del s. XVII. Su interior barroco, y con una sola
nave, contrasta con el exterior de estilo mudéjar.
Exterior y torres estan construidas en ladrillo y
mamposteria y del interior destaca su retablo ba-
rroco y algunas pinturas en cobre de la escuela
holandesa de pintura. Este edificio, junto con el
Ayuntamiento, rompen el conjunto encalado de
sus calles, dandole un toque de originalidad sin
perder un &pice de armonia. El Ayuntamiento
es del s. XVIII, culminandose su construccion en
1792. Este edificio situado en su Plaza Mayor es
de estilo neoclasico-popularista. La fachada prin-
cipal se levanta sobre pilastras de ladrillo y tres
arcos de medio punto; ademas presenta un porti-
co a nivel de la planta baja y galerias abiertas en
las otras dos plantas. No muy lejos, dos joyas: la
Casa del Vicario y el Palacio de los Moya.

La Casa del Vicario, una mansion barroca del
siglo XVII que refleja la riqueza de la familia Yan-
guas. Es una residencia seforial de estilo rural; a
pesar del prominente blanqueado de la fachada,
es posible identificar la influencia mudéjar carac-
terizada por su estructura de ladrillo intercalada
con secciones de mamposteria. El disefio interior
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de la residencia, acorde con las caracteristicas de
la época, se centra en un patio que cuenta con
una galeria circundante apoyada sobre columnas.

El Palacio de los Moya situado en la calle Grana-
da, hoy Centro Hispano Filipino, fue construido en
1732; recientemente restaurado conserva la es-
tructura original del edificio; consta de tres plantas
y, al igual que el anterior, sus muros son culmi-
nados con un alero en teja. El conjunto presume
de balcones y ventanas seforiales, de un patio
central cubierto y del escudo de la familia tallado
en piedra sobre la fachada. Por un lado, alberga
el Museo Pedro Murillo Velarde en homenaje al
ilustre jesuita, polifacético cartografo que también
fue jurista, musico, poeta, historiador y gedgrafo,
nacido en Laujar en 1696, conocido por su des-
tacada obra cartogréafica sobre Filipinas. Por otro
lado, es también la sede de la Biblioteca Francis-
co de Villaespesa en honor a este ilustre persona-
je nacido en Laujar en 1877, dramaturgo y narra-
dor espafol del modernismo que dejé un legado
literario impresionante en extension pues escribié

La Casa del Vicario




51 libros de poemas ademas de 25 obras teatrales y
algunas novelas cortas. El edificio cuenta ademas con
varias salas polivalentes.

Otro de los atractivos de Laujar de Andarax son sus
fuentes y pilares; nada menos que 16 distribuidos por
todo el pueblo. Cada uno esta sefalizado y nos cuenta
su historia. Son muy destacables dentro de la arqui-
tectura urbana del municipio y nos dan una idea de la
importancia del agua en estas tierras. Hay una ruta pe-
refectamente sefializada para poder visitarlos. Dentro
de los mas importantes podemos destacar: Fuente de
la Plaza Mayor (s. XVII) de estilo barroco; Fuente de
los Cuatro Caios (1684), Pilar Seco (1688) o el Pilar
de San Blas (el méas antiguo).

Mas alla del patrimonio cultural, la naturaleza que rodea
a este bello pueblo alpujarrefio hace que otro de sus
principales atractivos sea el senderismo; caminatas por
la sierra que llevan a lugares como el nacimiento del
rio Andarax en las cercanias del pueblo o a lo alto de
la sierra, al conocido como Puerto de la Ragua, que
ofrece vistas panoramicas inigualables.

Diversas rutas atraviesan estas montafas, ofreciendo
experiencias para todos los niveles. Una de las mas
populares lleva al Collado de Cabafuelas, un mirador
que, quizas, fue el Ultimo recuerdo que Boabdil se llevé
consigo de estas tierras.

Vista de la Iglesia de Ntra Sra. de la Encarnacion

Fuente de la Plaza Mayor
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VALENCIA

Por: Kiara Hurtado - kiara.hurtado.prensa@gmail.com - Instagram: kiarah.99
Foto: Umbracle, el jardin de la Ciudad de las Artes y las Ciencias

a idea de paraiso, para muchos de nosotros, esta relacio-
nada con areas verdes y un mar infinito. La naturaleza,

El Mediterraneo

con Sl:l |nmen§a F)elleza, eslcgpaz de transmutar nuestra es uno de esosS
energia y revitalizarla al minimo contacto. Uno de esos
lugares magicos es, sin lugar a dudas, el mediterraneo y toda la |ugares mag|cos
biodiversidad que le conforma. d
capaz de
Dentro de esta maravillosa extension, encontraremos una de las
bahias méas paradisiacas del este de Espafia, como es Valencia. transmUtar
La Comunidad hoy en dia es uno de los mayores orgullos del nueStra energia
pais, pues el préximo afio ostentara el titulo de Capital Verde
Europea 2024. revitalizandola
Para quienes aiin no hayan tenido el privilegio de explorar sus por Completo

tierras, a continuacion recorreremos algunos puntos imperdibles
para descubrir por qué es una ciudad rica y respetuosa con el
medio ambiente.
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Todo lo contrario a lo que muchos piensan, Valen-
cia no es solo sol y playa, sino también es un des-
tino urbanistico variado, con éareas verdes y gran
biodiversidad. Dentro de la ciudad, empezaremos
conociendo los jardines y parques, tales como el
Jardin del Turia, un oasis de nueve kilébmetros que
atraviesa la ciudad siguiendo el antiguo cauce del
rio Turia, o el Jardin de Monforte, un romantico
rincon secreto.

La movilidad sostenible es clave en Valencia. Con
mas de 200 kilbmetros de carriles bici y una oro-
grafia llana, moverse en bicicleta es un placer.
Ademas, hay 94 km? de zonas peatonales, inclu-
yendo espacios recién renovados en el centro de
la ciudad. Los turistas siempre podran explorar la
ciudad de la forma mas sostenible y cémoda. Op-
tar por estos medios contribuira a reducir nuestra
propia huella de carbono, con lo que podremos
apoyar a la economia local y contribuir a su desa-
rrollo mas “verde”.

Un deleite local

Dentro de la metropoli, una segunda parada sera
la Huerta de Valencia, un espacio donde nos en-
contraremos con los productos locales y reivin-
dicaremos la importancia de la agricultura local.
Muchos de estos huertos se han convertido en
espacios comunitarios de cultivo ecoldgico y pro-
mueven practicas sostenibles. Los fértiles huertos
que rodean la ciudad, con 120 km2 de verduras y
frutas, abastecen a los restaurantes y mercados
locales.

La ruta gastronémica en la region es una de las
actividades que no pueden faltar en nuestra visita
a Valencia.

b F

Cicloturismo por la ciudad © Joaquin Carfagna
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Valencia siendo totalmente espafiola tiene esos
aires internacionales como se refleja en la coci-
na de Salvaje, que combina elementos japone-
ses y de fusidn con una técnica contemporanea,
destacando la calidad de los ingredientes. Bajo
la direccion del chef Fermin Azkue, la propuesta
incluye productos locales, especialmente ma-
riscos y pescados del Mediterrdneo, asi como
ingredientes premium de todo el mundo, como
king crab, soft crab, snow krab y wagyu japonés
de calidad A5. Ademas de su carta, ofrecen un
menU Omakase con preparaciones exclusivas y
una cocteleria de autor de lujo.

Restaurante Salvaje (Valencia)

Un lugar muy tradicional para probar la coci-
na local es el Mercado Central de Valencia,
aqui sera posible degustar productos de proxi-
midad y sostenibles que hemos visto en los
huertos. Por supuesto, nuestro plato estrella
sera la paella valenciana, famosa por ser la
mejor del mundo. No obstante, si lo que que-
remos es probar algo mas elaborado en un
entorno mas sofisticado, siempre podremos
probar restaurantes como Salvaje o Marina
Beach. Estos Ultimos son los espacios mas de
moda, donde la misica nunca para y donde se
siente la alegria valenciana a flor de piel.

Paella valenciana

Jardines de Monforte




Albufera de Valencia

Mas alla de las playas

Pero, si lo que queremos es adentrarnos en la na-
turaleza, a solo 40 kilbmetros al sur de la region,
encontraremos un impresionante humedal, el Par-
que Natural de I'Albufera y su entorno. El enclave
es ideal para admirar una gran diversidad de aves
y disfrutar de la belleza de sus lagunas y arroza-
les. Dar un paseo en barca por la Albufera es de las
actividades mas tradicionales a través del cual es
posible conocer mas sobre este fragil ecosistema.

Otro de los enclaves que nos deslumbrara con su
belleza, esta vez al norte, es el Parque Natural del
Turia. El lugar es uno de los espacios favoritos para
quienes aman el deporte al aire libre como el sen-
derismo, el ciclismo o paseos a caballo. Siguiendo
el curso del rio Turia, descubriremos que el Parque
Natural del Turia cuenta con mas de 8.000 hecta-
reas de bosque mediterrdneo, que nos acogera con
la sombra de los pinos y nos invita a explorar la na-
turaleza mas salvaje de la Comunidad.

Con la combinacion de todos estos elementos y con
una oferta sorprendentemente Unica, la Capital Ver-
de Europea 2024, Valencia, nos espera con los bra-
zos abiertos para descubrir la ciudad de una forma
mas activa, amable y sostenible.

Parque Natural del Turia
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Los Mundos de
Swarovski
y la Navidad

Texto: Rosario Alonso
Fotografia: warovski Kristallwelten y Jose A. Mufioz
Foto: Gigante en Navidad © warovski Kristallwelten




nnsbruck, la bella capital del Tirol, es una
opcion perfecta para vivir una Navidad en
la que nieve, decoracién navidefia y mer-
cadillos de Adviento ofrecen alternativas
para toda la familia. Si ademas a tan solo
20 minutos, en Wattens, esta el “Universo Swarovs-
ki”, la escapada navidefia no puede ser mejor.
La Navidad en Innsbruck daria lugar a un articu-
lo por si misma, asi como la visita a “Los Mundos
del Cristal de Swarovski” a otro; tal vez este sea
menos conocido pero sin duda es magico, como la
Navidad.

Primero nos impregnamos de espiritu navidefio re-
corriendo la bella capital tirolesa en la que, a buen
seguro, las montafias que la cobijan estaran neva-
das, dando lugar a las mejores estampas navide-
fas que nuestras retinas retendran por mucho tiem-
po para a continuacion deleitarnos con el color, la
luz, el arte y el disefio de estos “cristalitos” magicos.

a6 - [riiveling

Silent Light Tord Boontje © Swarovski Kristallwelten

Fue en 1895, y precisamente en Wattens, en el co-
razén del Tirol, donde Daniel Swarovski funda su
empresa de cristales tallados. Justo 100 afios des-
pués, en 1995, y con motivo de su centenario, es
cuando nace este parque tematico concebido como
Museo Verde, “Los Mundos del Cristal de Swaro-
vski” que podria definirse como una increible expe-
riencia multisensorial obra de André Heller.

7 hectareas y media que albergan uno de los des-
tinos mas populares de Austria y una de sus prin-
cipales atracciones, visitada ya por 16 millones de
personas. Se trata de una experiencia integral de
360° de arte, cultura, entretenimiento, compras y
hasta delicias culinarias.

El espacio alberga en su interior piezas originales
de Daniel Swarovski asi como obras de artistas y
disefadores internacionales que han interpretado
el cristal cada cual a su manera; en cada “Camara”
o sala te sumerges en un mundo nuevo, el de su
autor, en su imaginacion creativa.

Todo empieza desde el Gigante, en él comienza
el itinerario. Heller creo la historia del gigante que
parti6 a explorar el mundo para descubrir todos sus
tesoros o maravillas. Tras acumular conocimientos
se instalé en Wattens y desde entonces ha protegi-
do sus “Camaras de las Maravillas”. Estas Camaras
son 18 y cada una tiene un nombre.

Luz silenciosa, con nieve real permanente; la cu-
pula de cristal o catedral de cristal, con 595 es-
pejos; el sol, obra del artista mexicano Fernando
Romero que hasta recrea tormentas solares; la
sala azul, que alberga el cristal mas grande del
mundo, 310.000 quilates; la famosa escalera Re-
ady to love; el paisaje de hielo; el studio Job
Wunderkammer, que deleita a los nifios y viene a
representar un viaje en tren por las maravillas del
mundo; la sala de los 55 millones de cristales, que
garantiza la exclusividad de lo visto, pues son cris-
tales en permanente combinacion que se renuevan
dando lugar a composiciones siempre nuevas; hé-
roes de la paz, hologramas homenaje a los gran-
des nombres de la paz (Gandhi, Luther King, Ri-
goberta Menchu, Mandela, John Lennon,....); The
Art of Perfomance, exhibe atuendos originales de
numerosos artistas asi como accesorios emblema-
ticos del mundo de Hollywood como manifestacion
de la conexion de Swarovski con el mundo del en-
tretenimiento .... Una dltima camara, Eterno, nos
cuenta la historia de la fabrica y de la marca, em-
pezando por su historico ratoncito. A continuacién,
la tienda, la més grande de todas las tiendas de la
marca, paraiso para perderte horas y admirar sus
numerosas lineas de productos, y también comprar
algunas de sus infinitas tentaciones.

Si fantastico es el interior, su jardin exterior, dise-
fado por el paisajista britanico Tony Howard, en el
que el arte entra en simbiosis con la naturaleza, es
sorprendente.
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LOS MUNDOS DE CRISTAL DE SWAROVSKI

La Nube de Cristal sobre piscina de espejos de CAO ! l' h m uou ﬁ'- .l

PERROT, es hipnoética. Unos 800.000 cristales, colo-

cados todos ellos a mano provocan una perspectiva 1 '. : £ NEVEr “ ' m ne s
cambiante segun la meteorologia, hora del dia y perio- : ]

do estacional. Una inesperada Camara de las Mara- e

villas Naturales es una excavacion romana original. k ..- 1 E h h Enswer ’ h' L]
Arte contemporaneo e historia antigua van de la mano i e

en estos originales jardines. 3 “ ﬂ. . lm' h h ﬁ B

Aun quedan sorpresas; un Tiovivo o Carrusel en blan- B L S SR B M0 M

co y negro con 15 millones de cristales y asientos de . m l-'llf M
fantasia, obra del espafiol Jaime Hayon, rinde un nos- ‘t “ .i-

talgico homenaje a estas historicas atracciones; un la- “ - . m g _

berinto con forma de mano; una Torre de juegos de 4

plantas; un parque de juegos al aire libre, ...
¢ dies @ love never dir |

También hay espacio para las delicias culinarias en el
Daniels Kristallwelten con gastronomia internacio-
nal, regional y de temporada ademéas de una repos-

teria propia. m ' m m h

Los Mundos de Swarovski de Wattens no son solo las e A B i E 0
instalaciones permanentes que acabamos de desarro-
llar, son también los eventos especiales que con perio-
dicidad tienen lugar, como son los de Halloween que
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rinden homenaje a las tradiciones de esta celebracion ' '“
en todo el mundo; Lumagica, del 18 de noviembre de E mﬂ “1 m
2023 al 28 de enero de 2024, con figuras de animales . &

de los tradicionales cuentos de hadas, algo asi como
un viaje luminoso alrededor del mundo ofrece la op-
cién de una entrada combinada que incluye Lumagica

Ready to Love de Manish Arora

Curiosidades del mundo © Studio Job Swarovski Kristallwelten
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Tiovivo de Jaime Hayon © Swarovski Kristallwelten
Katy Perry: arafa réplica del Vestido usado en la Gala del MET (2019)

Innsbruck, que se instala en el Hofburg de
la ciudad alpina, con la entrada a los Mun-
dos de Swarovski; también desde el 22 de
diciembre de 2023 al 7 de enero de 2024 se
puede visitar el Invierno en los Mundos de
Cristal de Swarovski, una experiencia in-
vernal que tiene lugar en la Camara de las
Maravillas “Silent Light” en la que ademas
de nieve real habra espectaculos, talleres in-
teractivos, recorridos artisticos exclusivos y
hasta regalitos.

No deberiais perderos la experiencia Swaro-
vski en Wattens, pero si por algin motivo
no podéis visitarla tenéis la posibilidad de
visitar la Tienda de los Mundos de Swaro-
vski en Innsbruck (también en Viena); alli
también llega la Navidad, concretamente a
mediados de noviembre. No es lo mismo
pero haréis ganas de ir a Wattens.

SWAROVSKI
IEI o IEI
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NAVIDAD EN VILNA (LITUANIA)

Navidad en Vilna

Las fiestas navidenas son el
mejor momento para cono-
cer en profundidad la cultura
y gastronomia de cualquier

_ "E. I pais, y las lituanas no son una
Fil’_ excepcion, tal vez porque du-
s ‘i;q rante la Navidad las ciudades
st | de todos los paises tienen un

brillo especial al estar enga-
lanadas con resplandecientes
arboles y luces.
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i Fotografia: Archivo / Of. Turismo de Lituania
Texto: Redaccion
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a celebracion de la Navidad en Lituania esta

conformada por tradiciones propias como pue-

blo baltico a las que se les afiadieron posterior-

mente las cristianas, por ello en esta republica
béltica las fiestas navidefias estan llenas de simbolismo
dando lugar a unas fechas Unicas y magicas.

La cena mas importante del
ano para los lituanos

La cena Kucios es una de las tradiciones mas impor-
tantes para los lituanos en Navidad. Se desarrolla en
la noche del 24 de diciembre y cada elemento de la
mesa tiene un simbolismo y significado. La mesa se
cubre con un mantel blanco colocado sobre una cama
de heno y los ingredientes de los platos que se sirven
son productos provenientes de la naturaleza: cereales,
semillas, frutos secos, fruta, pescado y verduras.

Ademas, el nimero de platos que se sirven también
esta cargado de simbolismo, para esa noche se sir-
ven 12 platos aludiendo a los meses del afio, asi como
también son 12 los apostoles; cada participante de tan
importante celebracion tiene que degustarlos todos.
Los platos mas importantes en la mesa son kacia -un

ESCAPADAS NAVIDENAS

Mesa tipica de Navidad

plato de cereales hervidos con frutos secos y miel- y el
kdciukai -nuggets dulces hechos con masa fermentada
y servidos con leche de semillas de amapola-. Sin em-
bargo, no se consume carne, productos lacteos ni hue-
vos porque las antiguas tradiciones fomentan el ayuno.
Esta cena se consume fundamentalmente en casa, en
familia y con los amigos mas cercanos, pero también
se han creado diferentes experiencias culinarias para
que los visitantes de Lituania puedan conocer la coci-
na lituana. Estas experiencias incluyen una ruta guiada
y la degustacion de platos en diferentes locales para
poder conocer en profundidad la riqueza de la gastro-
nomia lituana. Vilna, la capital del pais, permite la posi-
bilidad de conocer su barrio judio, el Barrio de Cristal, y
también el casco histérico, declarado Patrimonio de la
Humanidad por la Unesco, y fusionar la visita con una
ruta gastronémica.

Un arbol de Navidad que
guarda un secreto

Es a finales de noviembre cuando la capital lituana
encendera los alumbrados especiales por Navidad. El
centro neuralgico de las decoraciones navidefias se
encuentra en la plaza de la Catedral donde se sitla el
arbol de Navidad de la ciudad.

Irtiveling - 5
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NAVIDAD EN VILNA (LITUANIA)

Este arbol cada afio cambia su tematica y
no es desvelada hasta el dia del encendido
oficial, cuando los lituanos y viajeros se re-
Unen en torno a él para descubrir el secreto
mejor guardado de la Navidad en Vilna.
También en torno a este arbol los ciudada-
nos de la capital lituana se relnen para dar
la bienvenida al nuevo afio con un especta-
culo y con la instalaciéon de luces especia-
les colocadas en torno a la Catedral.

En la Navidad pasada el espectaculo tuvo
una edicion especial debido a que en 2023
Vilna ha cumplido 700 afios de su fundacién
y el dia de Afio Nuevo marcé el inicio de un
programa de celebraciones de este hecho
histoérico que se han prolongado durante
todo este afio. Cada uno de los rincones de
la ciudad ha celebrado este acontecimiento
acogiendo diferentes eventos desde desfi-
les hasta espectaculos musicales pasando
por exposiciones, visitas guiadas especia-
les y mucho més. Lo mejor es que en estos
Ultimos dias del afo todavia se puede ce-
lebrar este cumpleafios tan especial pues
aun hay previstos diferentes eventos que
dotan a la capital de ain mas planes de
ocio y que la hacen ain mas especial.

Desfile de los Reyes Magos

El desfile de los Reyes
Magos

Otro gran acontecimiento en Lituania durante Navidad
es el dia de la Epifania (6 de enero). Este dia marca el
final de la temporada navidefia y para terminar estas
fiestas, las calles de las ciudades lituanas se llenan de
desfiles con las efigies de los Reyes Magos que van
a visitar al nifio Jesus. Ademas, en este dia la deco-
racion de las ciudades se vuelve Unica pues en las
casas se colocan las iniciales de los nombres de los
Reyes Magos y cruces que significan la bendicién de
Dios. Asimismo, los lituanos en este dia, por tradicion,
se despiden del principal atributo de estas fiestas: el
arbol de Navidad.
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Arbol de Navidad en la Plaza de la Catedral de Vilna
Fachada de la Catedral



NAVIDAD EN PUY DU FOU ESPANA

NAV1IAdAC

Texto: Diana Morello - dianamorello@outlook.es - Fotografia: Puy du Fou Esparia E S P A N A

“Queremos que los niNos
de todo el pais alcancen
sus deseos y suenos, y
que las tradiciones res-
plandezcan una vez mas.
Queremos que el turrén, el
mazapan, el chocolate y las
castanas impregnen cada
rincdn, pero sobre todo,
queremos llenar cada cora-
zon con la ilusidon mas es-
pecial de la Navidad. Qué
esta Navidad sea inolvida-
ble para todos, porque nos
permitird encontrar nueva-
mente al nino que llevamos
en nuestro interior”
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Suefios de un Angel Picaro es la grandiosa novedad
para esta temporada navidefa. El belén es narrado por
un despreocupado Heraldo celestial. Puy du Fou Espa-
fa te invita a experimentar la esencia del parque con
sus espectaculos de primer nivel, incluyendo El Miste-
rio de Sorbaces, El Ultimo Cantar, A Pluma y Espada,
Allende la Mar Océana y El Vagar de los Siglos. Pero
eso no es todo, jse acerca la Navidad y la alegria se
respira en el aire! Las calles y poblados se transforman
en un escenario de tradicion navidefia con canticos y
coros, donde el nuevo espectaculo, Suefios de un An-
gel Picaro, te dejara maravillado. Mientras el Angel toca
su trompeta en el cielo, nos relata, con su inimitable
toque comico, lo que sucedib la noche del 24 de diciem-
bre, cambiando para siempre la faz de la Tierra.

jLos Reyes Magos llegan a Puy du Fou Espafa! La
magnificencia de sus huéspedes hace que las calles
se llenen de colores y luces, mientras los mercaderes y
tratantes se afanan en preparar sus regalos. Ademas,
los nifios entonaran sus mejores villancicos. La estrella
que los gui6 desde Oriente se detuvo sobre Puy du Fou
Espafa, convirtiéndolo en la casa para los Reyes Ma-
gos esta Navidad. jes un buen momento para celebrar
la més maravillosa de las épocas en un lugar méagico!

Los visitantes del parque tendran la oportunidad de pre-
senciar una magnifica procesién Real con los grandes
Reyes Magos: la caravana estara completa con pajes,
pastores, ovejas, cabras, bueyes y, por supuesto, su
valioso tesoro de oro, incienso y mirra.

ESCAPADAS NAVIDENAS

Tras este majestuoso desfile, los Reyes Magos atende-
ran a cada nifio individualmente en una absolutamente
memorable Recepcién Real.

Los Angeles de La Puebla, con sus voces angelicales,
amenizaran la presentacion de temporada Navidefia, al
igual que el coro Los Seises de la Catedral de To-
ledo, quienes ofreceran embleméticos villancicos que
nos trasladaran a nuestra mas dulce infancia. Coros
venidos de todos los rincones del mundo estaran llama-
dos a participar en el Il Concurso de Coros Navidefios
de Puy du Fou Espafia.

Disfruta de un viaje a través del tiempo hacia el pasa-
do, yendo al Mercadillo Navidefio de la Puebla Real.
Los puestos del mercado estan repletos de esencias de
épocas pasadas y los deliciosos olores te trasladaran
hasta tu infancia. Recorrer los puestos de este particu-
lar mercado culinario y artesanal es todo un placer para
los sentidos.

PuypuFou.
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MONTERREI, PUERTA DE GALICIA

Tierra de aguas termales, cas-
tros, cigarrones y vino, mucho
vino. Monterrei es la primera
region vitivinicola que nos en-
contramos en Galicia en su
principal conexion ferroviaria
con el resto de Espana.

Texto y fotos: Redaccion y archivo

Puerta de Galicia

Vifiedos de Mencia de Monterrei

MONTERRE

*



ENOTURISMO

| nombre de la parada con la

que la comarca nos recibe no

puede ser mas elocuente: A Gu-

difa Porta de Galicia. Y es que

este territorio ejerce de perfec-
to anfitrién para el visitante, empezando
por su suave clima de transicion, donde
la influencia atlantica comienza a sentirse
mientras el rio Tamega sirve de autopista
para el templado aire de la meseta cas-
tellana en su viaje por el Duero. Sin duda
esta condicién ha servido como catalizador
de una prolifica viticultura que ya en su dia
permiti6é al Imperio Romano gestar una por-
tentosa industria vinicola, como acreditan
las decenas de Lagares Rupestres disper-
sos por todo el territorio.

Con la Godello por bandera, producen
una gran diversidad de vinos gracias a la
amalgama de variedades (12 diferentes) y
suelos (esquistosos, graniticos, pizarrosos
y sedimentarios). Aqui la todopoderosa
Godello tiene nombre propio: Verdello. Y
es que esta prestigiosa variedad ha desa-
rrollado una identidad propia y es capaz de
reflejar el territorio como en pocos sitios,
desde los sabrosos y frutales vinos del va-
lle hasta los delicados y elegantes vinos de
ladera. Conviene no olvidar que a todos los
ponderables del territorio, hay que afadir
un abrupto relieve que nos permite encon-
trar vinas a 300 metros de altitud y otras
rozando los 800.

Racimos de Godello
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Desfile de "los Cigarrones"

El cémodo clima monterreino resulta ideal para
otras variedades blancas habituales en los vinos
de la comarca como la Albarifio, Dona Branca,
Loureira o Treixadura, la mas importante tras la
Godello. Y es que la Treixadura encuentra aqui un
territorio perfecto para desarrollarse; tanto es asi,
que su arraigo cultural le ha conferido la sinonimia
de “Verdello Louro” por los tonos dorados que la
piel adquiere con el radiante sol estival.

Pero no podemos olvidarnos de sus vinos tintos. Si
bien la Mencia es hegemoénica, variedades como
la Tempranillo (Arauxa), la Merenzao (Bastardo)
o la Sous6n no son ajenas a la comarca, forman-
do parte a menudo de las mezclas en vifia y vino.
Mientras la Mencia explora los perfiles mas frutales
y habitualmente alardea de una radiante juventud,
la Tempranillo confiere profundidad a la mezcla.
Si tenemos espiritu de Indiana Jones y nos gusta
buscar escondidos tesoros, hay un 0,6% de Me-
renzao que todos los anos forma parte de algunos
vinos y que cuando se vinifica como monovarietal
resulta en la versibn mas elegante y delicada de
Monterrei: flores secas, montebajo, especiados...
Un sinfin de aromas para perderse en la copa.
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Todos estos vinos conviven en un espacio rela-
tivamente pequefio, compuesto por 29 bodegas,
6 ayuntamientos y 720 hectareas de vifiedo que
aumentan paulatinamente conforme se recupe-
ran los espacios que antafio seguro estuvieron
dominados por cepas. Pero como siempre suce-
de en las grandes regiones viticolas, el vino se
entremezcla con las costumbres locales, su gas-
tronomia y cultura; y si hay un evento importante
en toda la comarca ademas de la vendimia, es el
Entroido (Carnaval). Aunque no tenga la proyec-
cion mediatica de otros carnavales como el gadi-
tano o el tinerfefio, los Carnavales de Monterrei
son de los més “salvajes” de toda la Peninsula.
Y en varios sentidos de la palabra tanto por su
duracion (semanas o mas de un mes segun la
zona), como por su arraigo cultural (adquiere
connotaciones casi espirituales) o por sus tradi-
ciones (pregunten por los “Farrapos” y hormigas
de Laza). Cualquier época es buena para visitar
la zona, pero hacerlo en estas festividades pue-
de convertir un placentero viaje enoturistico en
una experiencia épica.

Respecto a la gastronomia, como en toda Ga-
licia existen una gran cantidad de productos
gastronémicos con fuertes raices en la region a
veces por cercania con la frontera lusa (como el
bacalao), otras por las variedades de alimentos
Unicos en la zona (como los pimientos de Oim-
bra) y casi siempre por ser una tierra productora
(como las castafnas de Riés, la carne de vacuno
o el cabrito). En estos casos siempre recomen-
damos la armonia “pasto-vifia” donde la parte
liquida y la sélida proceden de un origen comun,
permitiéndonos integrarnos mas en el territorio.

Vaca Rubia Gallega




En una completa comida monterreina, podriamos
empezar con unos pimientos de Oimbra asados
(si conseguimos acceder a ellos en temporada) y
un Godello de Monterrei de valle, donde la fruta 'y
madurez del vino redondearan los vegetales del
pimiento. Seguiriamos con alguna de las multi-
ples elaboraciones del bacalao pero si la receta
incluye el pan de “Broa”, el éxito esti asegurado;
para redondear y alcanzar la perfecciéon, un Go-
dello de ladera con algo de Treixadura refrescara
la explosiva combinacién. Aunque las raciones en
la hosteleria local suelen ser mas que generosas,
también podriamos aventurarnos con alguna de
las carnes de vacuno ecologico que se producen
a pocos kildbmetros; un jarrete guisado acompafa-
do de una Mencia con algo de Arauxa sera el per-
fecto cierre de una pantagruélica comida. Como
para el postre siempre queda un hueco, recomen-
damos las sugerentes castafias en sus versiones
mas dulces (aqui la creatividad de los reposteros
sera determinante) o un magosto otofial con la be-
bida de sobremesa por antonomasia (con perdon
de la tradicional Xurupia): el licor café.

El licor café aqui merece un capitulo aparte. La
historia de Monterrei con el café se remonta gene-
raciones atras, cuando los alimentos y productos
béasicos escaseaban por la situacion sociopolitica
de nuestro pais y habia que buscarlos de estraper-
lo en el vecino Portugal. Llegé a ser tan lucrativo
este comercio ilicito, que hoy en dia existe hasta
una ruta de los contrabandistas, donde podemos
conocer las principales rutas y senderos que los
ingeniosos locales utilizaban para mercadear con
todo tipo de productos, haciendo especial hinca-
pié en el café.

Manantial de Cabreiroa en el balneario del mismo nombre

Siendo Monterrei tierra de vino, la piel de la uva tras el
prensado es una materia prima ideal para la destilacion y
obtencion de aguardiente, por lo que no tardaron mucho
en unirse el aguardiente, café y azlcar para resultar en el
socorrido licor café, solucion de gran parte de los males
de la poblacion.

Tras tremendo homenaje, una visita a las terapéuticas
aguas del manantial de Cabreiroa ayudara a sanar todo
mal y si, tenemos energia, no podemos dejar de visitar el
Castillo de Monterrei la acropolis mas grande del noroes-
te peninsular.

Parador Nacional Castillo de Monterrei




MONTERREI, PUERTA DE GALICIA

Visitas recomendables

Bodega Manuel Vazquez Losada (Fanrela)

Este pequefio viticultor y hostelero representa a una
nueva generacion que toma el relevo de los pioneros
que en la década de los 90 sentaron las bases de la
actual Denominacion de Origen. Con su bodega si-
tuada en Castrelo do Val, el suelo esquistoso de sus
vifias es la base sobre la que se desarrollan sus pluri-
varietales con mezcla de uvas ancestrales.

Rua Igrexa, 7. Castrelo do Val
Tf.: +34 686 764 371
cdvbardolito@gmail.com

Antigiedades Fernandez

Un museo en si mismo. La diversidad y cantidad
de material litico, de madera y arte sacro es abru-
madora. Cuentan con auténticas joyas que, aunque
pueden pasar desapercibidas por la inconmensu-
rable cantidad de piezas, estan perfectamente in-
ventariadas en la cabeza de la Familia Fernandez,

salvaguardia de semejante tesoro.

Avda. Ourense, 137 — Pazos. Verin
Tf.: +34 988 410 908
erikajeremias75@gmail.com

Bodega Terras do Cigarrén (Martin Cédax)

Emulando el modelo cooperativista que esta detras
del éxito de la prestigiosa bodega cambadesa Mar-
tin Cédax, esta bodega explora todo el potencial
de la Godello en Monterrei. Ademéas de su amplia
gama de productos con la que abarcan los diver-
sos perfiles de la Godello, cuentan con una bodega
experimental de la que saldran los futuros e inno-
vadores vinos del mafiana.

Ctra. General 18, Albarellos. Monterrei
Tf.: +34 988 418 703
bodega@terrasdocigarron.com
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Monterrel

Castillo de Monterrei

Siendo la acropolis mas grande del noroeste espafiol, e
este complejo monumental es una pequefia aldea fortifi- - e
cada. Conviene visitarlo con energia, pues se encuentra
en una protuberancia montafiosa en la que las acusa-
das pendientes que antafio sirvieron como defensa di-
suasoria, hoy obligan a un ascenso pausado desde el
que podemos disfrutar de unas privilegiadas vistas de
todo el valle; no hay mal que por bien no venga.

Subida A Monterrei s/n. Monterrei
Tf.: +34 988 418 002
concello@monterrei.es

Bodega Gargalo

Alos pies del Castillo de Monterrei se alza esta elegan-
te y discreta bodega. Con el potente nombre del mo-
disto Roberto Verino detras de este asentado proyec-
to, el diseno de sus jardines y vifias crea un ambiente
Unico donde el tiempo parece pararse. El lugar ideal
para disfrutar un vino, cerrar los ojos y empaparse del
ambiente de un territorio magico.

Calle del Castillo, 59, Pazos. Verin
Tf.: +34 988 590 203
gargalo@verino.es

Lagares Rupestres de Monterrei

Recuperados desde 2011, han permitido reescribir la
historia del vino gallego y su mayor concentracion
se encuentra en la D.O. Monterrei. Con méas de 60
estructuras liticas distribuidas por todo el territorio,
suponen la excusa perfecta para explorar los montes
de la zona, hacer senderismo y disfrutar de la na-
turaleza. El ayuntamiento de Oimbra cuenta con el
mayor numero de lagares y dispone de varias rutas
de senderismo en torno a esto.

Restos arqueoldgicos.

Avenida de Oimbra, 18. Oimbra
Tf.: +34 988 426 185
concello@oimbra.gal
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¢ Pensando en tu préxima escapada?
Ven y encuentra tu estilo de viaje.
Disefia una experiencia a tu medida.

Impulsamos el mundo.
Somos Turismo.



https://www.ifema.es/fitur

Liren Adras Cficial 2 2 8
[ |
IBE Hlﬂj 4

Wbamibrg Aflledo

i, Ene

UNWTO
Recinto Ferial
ifema.es
COMPRA AQUI
TU ENTRADA:

IFEMA
' MADRID



https://www.ifema.es/fitur

L

“*WOTEL BTHE BOTREE
MR

Lobby del hotel

BOIr

Texto: Redaccion Lond res

Fotografia: Preferred Hotels & Resorts

he BoTree introduce su

concepto del lujo cons-

ciente a través de su vi-

sion de la hospitalidad

inspirada por la conexiéon
entre personas, el lugar y el plane-
ta y crea asi un fuerte sentido de
pertenencia para los huéspedes, el
equipo de trabajo y la comunidad
local. Este enfoque es la base de to-
dos los proyectos The BoTree donde
todas las decisiones se han tomado
alineadas con su concepto de lujo
consciente. Ademas, The BoTree,
se compromete a reducir ano tras
ano su huella de carbono y recursos
y ya ha obtenido una calificacion ex-
celente en el método de evaluacion
medioambiental y sistema de califi-
cacion de edificios més importante
del mundo (BREEAM).
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Estancias rebosantes de vida

The BoTree engloba la energia, el caracter y el am-
biente de la vida de Marylebone, dando la bienvenida
a todos para que disfruten de la variedad de ambientes |
del hotel dia y la noche. ]

Las 30 suites contemporaneas ofrecen el espacio per- |
fecto para el entretenimiento con sal6n, balcén, bar pri-

vado y una zona de cécteles. La BoTree Suite ofrece

unas vistas impresionantes del centro de Londres y en-

trada privada de invitados y una terraza, este espacio

exclusivo puede combinarse con las suites contiguas

para crear una gran ala que ofrezca el refugio privado

definitivo.

El servicio personalizado del hotel es la piedra angular

de su caracter. El personal de cada planta esta dispo-

nible para satisfacer las necesidades de los huéspe-

des mientras estos disfrutan de su estancia, ofreciendo

un servicio 24 horas al dia, 7 dias a la semana, en

todas las habitaciones. |

Arquitectura y diseno

El disefio de The BoTree y los materiales utiliza-

dos, respetan el caracter arquitectonico existente de
Marylebone Lane y Welbeck Street. Los interiores del

hotel presentan colores atrevidos que se complemen-

tan con los materiales naturales y una iluminacion | |
tenue para crear espacios acogedores que irradian |
elegancia e invitan a la conexién. El vestibulo, un in-

vernadero contemporaneo, crea un ambiente célido en

el que los huéspedes pueden estar y relacionarse. Al

igual que las residencias de Marylebone, las habitacio-

nes de The BoTree han sido cuidadosamente disefiadas

Vista del lobby del hotel
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Habitacion deluxe

Suite Presidencial

para satisfacer diferentes estilos de vida
y necesidades, al tiempo que cuidar el
planeta con toques innovadores. Todas
ellas cuentan con un lujoso mobiliario,
que incluye juegos de té Wedgewood de
Jasper Conran, cabeceros de cuero ve-
gano y ropa de cama Tencel de eucalip-
to, todo ello elegido por sus credenciales
ecoldgicas.

El barrio

Con la estacion de metro de Bond
Street en la puerta, The BoTree conec-
ta Marylebone, Mayfair y Soho, una lo-
calizaciéon perfecta para descubrir los
lugares mas emblematicos de la ciu-
dad. Ademas, en el mismo barrio los
viajeros no necesitan ir muy lejos para
disfrutar de los cafés, librerias y bouti-
ques independientes de Londres des-
de este elegante refugio. Marylebone,
un barrio con aire de pequefio pueblo,
es conocido por su elegante arquitec-
tura georgiana y victoriana, sus res-
taurantes de alto nivel y sus especta-
culos de primera categoria. Desde un
paseo por Regent's Park hasta asistir
a un concierto en el Wigmore Hall o a
una exposicion de arte en The Wallace
Collection, la zona ofrece numerosas
oportunidades para que los viajeros
puedan saborear lo mejor de Londres.
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Una experiencia
gastronomica unica

LAVO, el restaurante insignia de The Bo-
Tree, apuesta por una sofisticada co-
cina italiana con un toque costero. En
su debut en el Reino Unido en The Bo-
Tree, LAVO, ha perfeccionado su estilo
y cuenta ya con fieles seguidores en Los
Angeles, asi como en otros lugares de
Estados Unidos y Singapur. Tao Group
Hospitality supervisa todos los restauran-
tes y bares del hotel, incluyendo LAVO.
El restaurante haré las delicias de los co-
mensales con su pasta fresca de elabo-
racidn propia, pizzas integrales, pescado
y mucho més. El menu, creado por Ral-
ph Scamardella, jefe culinario del grupo,
serd ejecutado por Stefano Lorenzini,
director culinario. Entre los platos mas
destacados figuran la pasta fresca ca-
sera, como los Tagliatelle al Limone con
infusion de mejorana, mantequilla dulce
y caviar Kaluga, las pizzas integrales de
harina de origen Unico, una espectacular
albéndiga de Wagyu cubierta de ricotta
batida, una delicada lubina mediterranea
a la sal y una deliciosa tarta de chocolate
de 20 capas.
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La carta de cécteles incluye espectacula- Vistas del Restaurante LAVO
res versiones de clasicos y atrevidas be-
bidas de autor, como el LAVO Negroni,
que permite a los clientes dar su propio
toque a una bebida emblematica, junto
con una selecta oferta de vinos, para
completar la experiencia gastronémica.

El bar del hotel, The BoTree Bar, ofrece
un espacio vibrante donde los clientes
pueden disfrutar de una amplia oferta de
bebidas y sentarse en la barra de marmol
verde azulado, que se curva por todo el
espacio, y admirar las paredes doradas
cargadas de botellas. EI menu del bar,
elaborado por el Chef Stefano, incluye
platos de lujo como la ostra en su concha
con mignonette de limoncello, el sand-
wich de caviar con ensalada de huevo,
caviar y patatas fritas caseras, y el queso
trufado a la plancha con miel caliente.

'j/’;gﬁ' .-*}-"rfr__/ D)
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MACARENA GOMEZ

Es una de las
actrices mas
conocidas,

es como de

la familia, a
veces familias
complicadas
como en
Musaranas,
donde nos
demostro que
no soélo sabia
hacer comedia.

Macarena Gomez

una imprescindible de la interpretacion desde su
conocida faceta como actriz a su menos conocida
faceta de productora.

Por: Julian Sacristan - comunicacion@wfm.es
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Desde Septiembre no paramos de
verla en jtodas partes! parece la
protagonista de la pelicula clasica
“La rubia fenémeno” de Cukor, mires
donde mires podemos disfrutar de
sus personajes. Comenz6 en sep-
tiembre con una comedia “Desma-
dre incluido” donde ademas de actriz
protagonista es productora.

¢ Como fue lo de producir?

En la pelicula me meti poco a poco
en todo y acabe colaborando en Pro-
duccién y postproduccion. Ademas
Miguel Marti es amigo desde Sexy-
Killer, una de mis primeras peliculas
donde surgié una gran amistad.

Hay que decir que tienes mu-
cha facilidad para ir de un gé-
nero a otro, como surge “Ta-
bula Rasa”?

Un dia mi marido y yo tuvimos una
idea, pero no sabiamos como de-
sarrollarla y pensamos que los ido-
neos eran Juanfer Andrés (guionista
y director de Musarafas) y Esteban
Roel. La verdad es que me gusta
ayudar a quién me dio oportunida-
des. Y me puse manos a la obra,
me meti de lleno al muy complicado
mundo de producir y buscar finan-
ciacion y llegar a un acuerdo con ac-
fores y representantes, yo me ocupé
mas de la parte espafiola y los domi-
nicanos de la parte de alli.

Escena de Desmadre Incluido

Escena de Tabula Rasa

¢En “Tabula Rasa” cual es tu
papel?

Interpreto a Leo una madre enferma
con un hijo, al que adora y que desa-
parece. En esta pelicula era 9 horas
Leo y 9 horas productora. Lo que me
ha llevado a admirar profundamen-
te a los productores, a veces como
actor no entiendes al productor, y de
productor te das cuenta que todo es
mas complicado, te tienes que ocu-
par de un equipo técnico y artistico y
todo debe funcionar.

¢ Tu primera experiencia inter-
nacional fue en 2017?

No exactamente, recién salida de la
escuela de arte dramatico de Lon-
dres me salieron dos trabajos., uno

CON EL CINE EN LA MALETA

Padre Coraje al mismo tiempo que
Dagon: La secta del mar, dirigida
por Stuart Gordon que se rodé en
inglés.

Aunque es verdad que gracias a
las plataformas todo se ha interna-
cionalizado mas que antes.

Ahora que lo dices muchos
actores hablais de la ventana
éson las plataformas?

Son pantallas inmensas a todos
los niveles , se ofrece mucho tra-
bajo a actores y a técnicos. A mi
me ha permitido, rodar en Malta
que me encanta, en inglés, por-
que me habian visto en dos traba-
jos y en festivales, por eso surgio
“Deep Fear”




MACARENA GOMEZ

¢Deep Fear lo has definido
como una pelicula sharknado?
Creo que me lo he inventado yo o
no, quizas hay alguna pelicula con
ese titulo aunque a estas peliculas
de personas en altamar que son
victimas de tiburones, juego a ave-
riguar quién va a ir muriendo...y por
eso el nombre

¢ Cual es tu papel?

Interpreto a Maria, una mujer nau-
fraga rescatada por otro barco, a los
que pido ayuda, porque tengo que
recuperar algo muy importante de mi
embarcacion.

¢Y ya en emision la segunda
temporada de 30 monedas?
Una serie donde Alex trabaja con
actores internacionales desde la pri-
mera temporada y tengo la suerte de
compartir escenas con Paul Giam-
metti, Es maravilloso y tiene un sen-
tido del humor enorme. Al principio
estaba muy intimidada, me imponia
mucho, pero cuando le conoci me
transmitia paz y seguridad.

¢Por qué a ellos no les puede
intimidar trabajar con actrices
o actores espanoles, cuando
aqui hay interpretes especta-
culares?

Si creo que también se intimidan,
trabajan en un pais que descono-
cen, otra cultura y aunque se ruede
en ingles hay otro idioma. Te diria
que Paul me preguntaba, si lo habia
hecho bien, era alucinante.

Eifaa

Ondiias

En la primera temporada te vas
del pueblo con una moneda...
Antes de recibir los guiones de la
segunda temporada, me imaginaba
lo que me gustaria que le pasase a
Merche, pues bien, queda muy por
debajo de la imaginaciéon de este
portento que es Alex.

¢Qué destacarias de trabajar
con él?

Me encanta Alex, nos entendemos
muy bien, con una sola palabra ya
sé lo que quiere. Alex coge un ac-
for porque piensa que no hay otro,
es guionista, productor y director, no
hay nadie por encima de él, y él se
exige mucho.

Busca actores valientes y que sean
atrevidos, por ejemplo yo digo esto
lo hago yo y alguna vez me ha teni-
do que decir No.

B, asha LERET]
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¢ Qué nuevos proyectos
tienes?

Ahora estreno la segunda tempora-
da de Sagrada Familia , La comedia
Mi otro Jon, de Paco Arango , donde
hago un cameo con Ana Obregén

Tengo que decirte que eliges
muy bien los proyectos

Yo creo que son ellos, cuando Ma-
nolo Caro me dio el guion, yo pen-
saba que iba a hacer otro papel. Al
principio no me veia siendo Blanca,
pija snob, le gusta aparentar... pero
Manolo tiene buen ojo.

Macarena es una
incansable pro-
fesional, viajera
y muy amiga de
Sus amigos.

LITTES




SUSCRIBETE A NUESTRA REVISTA DIGITAL
‘ES GRATIS!
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NAVIDAD EN MADEIRA

La ventana
de Manenad

Anécdotas Viajeras

Fotos y texto: Manena Munar manena.munar@gmail.com
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“Son aquellas pequenas cosas..” que cantaria Joan Manuel Serrat las
que después de un viaje prevalecen en la memoria y al recordarlas se
vuelve a abrir la sonrisa, a llorar, o a reir a carcajadas. Me gustaria sacar
del badl de mis recuerdos algunas de ellas y compartirlas con vosotros.

Navidad en Madeira

Aquella navidad en Madeira permanecera para siempre en un lugar escogido del baul
de mis recuerdos. Cuando pienso en la isla, me vienen a la memoria su mar, las leva-
das rodeadas de bosques frondosos, el rojo de las vifias adn vestidas de otofio , y las
muchas luces y arboles navidefios que afaman a Madeira por su alegre Navidad.

Vista desde la balconada del Hotel Reids

Aterriza como puedas...

Sin duda alguna lo primero que choca, mas bien espan-
ta, al llegar a su capital, Funchal, es el aterrizaje. Para
alguien, como yo, que pisaba la isla por primera vez, es
tan sorprendente como inquietante el ver como el avion
se dirige a una pista sin espacio suficiente, donde el pre-
sagio de amerizar se vuelve casi una terrorifica realidad.
Al aeropuerto de Funchal, a la orillita del mar, se le qued6
corta su pista de aterrizaje, por lo que no tuvo mas reme-
dio que alargarla. La colosal obra de la ampliacién supuso
un descomunal proyecto, en el que en un area de 40.000
m2, sobre un bosque de columnas de cemento, se alza la
nueva pista de aterrizaje que encierra entre sus columnas
un Polideportivo Unico en el mundo. Aln asi, el aterrizaje
no deja de ser entretenido.

Asignatura pendiente.

Me apasionaba la idea de conocer Madeira , perdida en
el Atlantico, punto de mira para Portugal desde mediados
del s. XV, cuando el reino portugués dio con la isla bosco-
sa a la que bautizé como la madera que le protagoniza. La
que hasta entonces habia sido un paraiso para las aves
y las ballenas que cruzaban el océano, tras su descu-
brimiento se convirtié en lugar estratégico de los barcos
mercantes camino de Africa o Sudamérica.




A paso de vals

La adrenalina quemada en el aterrizaje dio
paso a una sensacion de bienestar, al reco-
rrer la isla en el transfer que me recogié. Por
cierto, mi segunda sorpresa fueron los tune-
les, uno tras otro, que convierten Madeira en
un gigantesco queso gruyer, lleno de agujeros
terrestres. Al salir de uno de ellos, se ve el mar
azul y majestuoso. Cruzando otro, alli, en lo
alto de una de las muchas colinas que tiene la
isla, aparecen las levadas que la riegan, mien-
tras que el tercer tunel conduce al Hotel Reids
https://www.belmond.com/es/hotels/europe/por-
tugal/madeira/belmond-reids-palace/, donde me
hospedaria.

Dificil explicar las primeras impresiones del
Reid’s, homénimo de su creador, quien descu-
bri6 en Madeira, al igual que yo, un paraiso,
y empezé a construir el hotel que no vio ter-
minado e inauguraron sus hijos en 1891. Lle-
gué a la hora del t& que me sirvieron en una
terraza con aires coloniales y vistas al puerto de
Funchal. Scones, sandwiches, earl grey ¢what
else? Mientras degustaba el té, observé como
unas damas, giraban con desparpajo siguien-
do los pasos del profesor de vals, clase a la
que por supuesto me uni al dia siguiente. En
Madeira aprendi muchas cosas y muy impor-
tantes, entre ellas a bailar el vals y a tirarme
en una troika, cual trineo de asfalto. Transpor-
te un tanto curioso concebido para facilitar la
bajada por las empinadas calles de Funchal, y
de paso, desahogarse vociferando a destajo.
También aprendi que el feo pez sable es ex-
quisito. Vive en las profundidades y no es facil
pescarlo. Me lo contaba un pescadero que pe-
laba un pez seco en el Mercado de Pescado, A
mi, el pez desollado, me parecia bacalao, pero
podia ser cualquier otro, pues lo de secar el
pescado, es una practica comun en Madeira.
Nada mas salir lo primero que hice fue probar
en un restaurante casero el famoso pez sable
que me encant6. Pedi las lapas que se ofrecen
en cada taberna. Sin embargo, tengo que decir
que, éstas, me resultaron mucho ruido y pocas
nueces, pues como bien su nombre indica, la
parte comestible esta pegada cual lapa y poca
enjundia se aprovecha del molusco.

Peparando la troika [

Arbol de navidad en la Prag

a do Municipio de Funchal
'y _'

LA VENTANA DE MANENA




NAVIDAD EN MADEIRA

Puerto de Funchal y un mercadillo de Navidad
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Senti una célida emo-
cion al ver caer la no-
che sobre el pequeno
puerto y escuchar las
canciones que salian
de las tabernas; Ma-
deira y la misica es
una misma ecuacion

9
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Para cosas bonitas, los manteles bordados, tradicion legen-
daria que pasa de generacién en generacion y que pocos bol-
sillos se pueden permitir. Son carisimos y no es de extranar.
El trabajo y tiempo de bordado por manos artesanas en hilos
exquisitos tiene su precio.

Quemar la noche en Camara
de Lobos

El encantador puerto pesquero de Camara de Lobos, al oeste
de Funchal, conserva sus barcos de colores, sus casas blan-
cas con cortinas verdes y sus gatos errantes que huyen por los
recovecos de las callejuelas. Este lugar debe su nombre a los
lobos (focas) que, antafio, residian aqui. Por desgracia, mas
tarde fueron exterminadas. Estaba anocheciendo cuando lle-
gué y no puedo negar que senti una calida emocion al ver caer
la noche sobre el pequefio puerto y escuchar las canciones
que salian de las tabernas; Madeira y la mUsica es una mis-
ma ecuacion. Al son del acordeon, la flauta e incluso la gaita,
cantan en cualquier ocasion y por cualquier motivo, sentidas
baladas. No tardé en entrar para probar la bebida tabernera
por excelencia de Madeira, el ponche- “Uma Poncha, se faz
favor” se escuchaba una y otra vez una vez dentro del bar.
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1.- Pez sable en el Mercado de Pescado de Funchal
2.- Flora tropical de Madeira

3.- Tienda de manteles en Funchal

4.- Mi Té en el Hotel Reid’s

5.- Preparando la "poncha"

6.- Pescadores en Funchal
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Puesto de frutas en el Mercado de Labradores

Casa das Mudas - Museo de Arte Contemporaneo

Me quedé absorta observando como preparaban, al mo-
mento de pedirlo, el rico ponche de aguardiente de cafia
de azlcar, mezclando frutas autéctonas, zumo de limén y
azucar y moviéndolo con el caranlhinho, o palo de ponche
ifuertecito él! Con un par de ellos, la gente se unia a los
musicos y la noche termind en una voz comun cantando
a orillas del puerto.

No es de extranar me dije, que Camara de Lobos fuera
uno de los lugares favoritos de Winston Churchill quien
seguramente se tomaria su ponche antes de abrir el ca-
ballete, coger la paleta y pintar el pintoresco puerto.

Mercado de Labradores,
visita deliciosa

Después de hacer un pequefio recorrido por el campo, vi-
sitando el impresionante Museo de Arte Contemporaneo,
Casa das Mudas https://visitmadeira.com/es/donde-ir/
madeira/costa-oeste/calheta/casa-das-mudas/ al tiempo
que admiraba las vifas escalonadas de las que saldrian
entre otros, el dulce vino de Madeira, anduve un rato por
el bosque, caminando a orillas de las levadas que riegan
la isla pero, a pesar de las espectaculares vistas, me can-
sé enseguida; todo son cuestas.

jCémo disfruté en el Mercado de los Labradores de Fun-
chall Alegraba la vista el colorido de las frutas tropicales,
pimientos y guindillas, repollos y flores de todos los colo-
res y aromas. Alli me pasé la mafiana picando aqui y alla,
y regateando con los mercaderes, simpaticos y deslen-
guados. Siendo Navidad estaba lleno de gente que iba a
comprar un ramo de flores para adornar la mesa, pifias de
postre, o los ingredientes que les faltaran para preparar el
plato tipico navidefio de Madeira, Vinha D'alhos. A costa
de preguntar logré enterarme de que el plato tradicional
se elabora con carne de cerdo, vino blanco, vinagre, ajo,
laurel, orégano, sal y pimienta, y se deja macerar durante
al menos dos dias. Luego se cocina en la propia marinada.
Ganas me dieron de probarlo, pero no hubo lugar jUn buen
motivo para volver a la querida isla!, me prometi.
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ESTRELLAS Y SOLES
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Vision y Sabores de Espana "Hermanos de leche"
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Sorolla y Vertical

Vision y sabores de EsPaﬁa

Texto: Rosario Alonso - Fotos: Restaurante Vertical / The Hispanic Society of America

Qué maridaje tan increible,

arte y gastronomia. En el aho

de Sorolla en el que el “mundo
entero” se ha volcado en la
figura de este genial artista
valenciano, con exposiciones,
homenajes y reconocimientos de
todo tipo, en el que no ha faltado
ninguno (hasta una cancion del
grupo Seguridad Social “Todo
Es Luz” o desfiles de moda
como el de Alba Garcia de la
firma Cache Croche titulado
“Sorolla, mar y luz”), no podia
faltar la gastronomia, también
valenciana, de la mano del
Restaurante Vertical.
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a propuesta gastrondmica de

Jorge de Andrés es Unica. Par-

iendo de la serie pictérica de

paneles regionales que Joaquin
Sorolla llevé a cabo entre 1913-1919 para la
Hispanic Society de America confecciona un
menu homenaje al artista fijandose en los nu-
merosos detalles de tipo gastron6mico pre-
sentes en estos paneles. El mar, la huerta, el
campo o la montafa del diversisimo territorio
espanol presentes en la obra del genial artista
valenciano estaran en los platos de este ge-
nial cocinero, que como no podia ser de otra
manera también es valenciano.

Un didactico y ameno relato acompana los 14
pases gastronémicos, como 14 son los pane-
les, un maridaje pintura y gastronomia que
también nos traslada al origen de nuestros
platos: el producto.



ARTE Y GASTRONOMIA

Castilla, la Fiesta del Pan. Oleo sobre lienzo 351,5 x 1.393,5 cm The Hispanic Society of America

Empecemos por los antecedentes. Cuando Sorolla
arrasa en la Exposicién Universal de Paris de 1900
como representante de la pintura espafola ya venia de
ganar numerosos certamenes internacionales (Viena,
Berlin, Londres, ...); ganaba la Espafia blanca o del co-
lor frente a esa otra representada por la generacion del
98, negra o doliente por la pérdida de lo poco que con-
servaba de sus colonias. Cansado de certamenes opta
por exposiciones individuales en Paris o en Londres
donde ademas de cosechar grandes éxitos, asi como
la venta de numerosos cuadros, conocera a importan-
tes personalidades y mecenas del mundo del arte, en
esta Ultima ciudad europea conoceria a Archer Milton
Huntington fundador de The Hispanic Society of Ame-
rica, cuya sede estd en Nueva York. La conexion entre
ellos es brutal, y tanto es asi que pronto le encomienda
la decoracion de una de sus salas con un mural de 240
m2 sobre la Historia de Espafia. Sorolla valoré la di-
mension de la obra y el tiempo que debia invertir, unos
5 afios de trabajo, y declin6 el encargo. El rey Alfonso
XllI se vio obligado a intervenir y tratar de convencerlo
apelando a lo importante que seria su obra en un perio-
do en el que la rehabilitacién de la “marca Espafa” era
su absoluta prioridad.

Tras un periodo de negociacion Sorolla y A. Milton
acuerdan que no sera un mural sino una coleccion de
paneles a medida, sera de las regiones espafiolas y
alguna que otra excentricidad del mecenas.

Sorolla tenia por delante afios de duro trabajo (1913-
1919) y algo muy importante: conocer el alma de las
regiones espafolas; ello implicaba viajes, localizacio-

nes, atrezzos, ... La enfermedad mostraria sus pri-
meros sintomas antes de terminar el encargo, pero
no desisti6 de su empefio. Moriria en Madrid, con-
cretamente en Cercedilla en 1923, a los 57 afos.
Los paneles, una vez concluidos salen para Estados
Unidos en 1926 al espacio que se les reservé en The
Hispanic Society of America.

En 2007 la Fundacion Bancaja los trae de vuelta a
Espafia para su restauracion y exposicion temporal
en Madrid, Valencia, Barcelona, Sevilla y Bilbao,
siendo la exposiciébn mas visitada de la historia en
Espafia.

Los paneles dicen mucho, muchisimo de las regio-
nes espafiolas desde la visién de Sorolla, pero esa
visiobn queda magnificamente completada gracias a
las cartas que casi diariamente recibia su esposa
Clotilde del pintor en las que le comenta sus multi-
ples experiencias y percepciones, de paisajes y gen-
tes, la variedad y calidad de los trajes regionales que
tanto gustaban al pintor, el mar de cada region y en
muchos casos, tristemente, de la malnutricion de la
poblacion.

Jorge de Andrés chef de Vertical y creador del “Menu
Sorolla” empieza a gestar la idea en 2017, profunda-
mente abducido por la vision de estos paneles y es
en 2020 cuando tiene lugar la ejecucion definitiva del
proyecto. Como curiosidad, también se ha disefiado
una vajilla especial con 14 platos artesanales exclu-
sivos, a cual mas original, inspirada en cada panel.

Irtiveling - 1



Extremadura, el Mercado. Oleo sobre lienzo 354 x 303,5 cm
The Hispanic Society of America

Elche: el panel representa el Palmeral de
la ciudad, el mas grande de Europa. Sorolla
espera a que el datil esté maduro para pin-
tarlo. Una magnifica luz filtrada y un horno
moruno capricho de A. Milton que hubiera
una alusién a las colonias africanas, son las
notas mas destacadas del panel.

El pase gastronémico correspondiente es un
aperitivo de datil servido en una vajilla de vi-
drio soplado con forma de palmera.

Elche, el datil
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Extremadura, solomillo ibérico

Extremadura: unico panel en el que se ve
una ciudad concreta, Plasencia. También aparecen
el puente de Truijillo, asi como ganaderos de cerdo
ibérico (no, todavia no existia la D.O. cerdo ibérico),
un collage perfecto que no seria el Unico. El panel
representa un dia de mercado de ganado.

El plato, un aperitivo de solomillo ibérico, se sirve en
una bellota gigante.

Elche, el Palmeral. Oleo sobre lienzo 356 x 232,5 cm
The Hispanic Society of America




Galicia, percebes

Galicia: En el mural se hace confluir
una Romeria, en Villagarcia de Arosa,
con una feria de ganado, entrelazando
personajes como un gaitero soplando y
tres mozas sentadas con una cesta cu-
bierta con un mantel blanco. Se ven la
ria, las montafas y los acantilados.

El paso gastrondmico no es otro que un
aperitivo de 2 percebes incrustados en
una roca de cantera acompanados de
una emulsién de plancton.

Galicia, la Romeria. Oleo sobre lienzo 355 x 302,8 cm
The Hispanic Society of America

Ayamonte: es el ultimo panel que pintd Sorolla y representa la pesca del atun de
almadraba. Su cromatismo es fantastico. Con la pintura de las montafias del fondo, ya
tierras portuguesas, Sorolla satisfizo otro deseo de A. Milton: que apareciera Portugal de
alguna manera en alguno de sus paneles, servidumbre al autor satisfecha con lo minimo.
El paso gastronémico no podia ser otro que atun de almadraba servido en un plato de
madera que simula las olas.

Ayamonte, la Pesca del Atan, el Mercado. Oleo sobre lienzo 351 x 487 cm - The Hispanic Society of America

Pl T — "

Ayamonte, Atun de almadraba
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Navarra, verdura de temporada

Valle del Roncal: este valle navarro, limitrofe por un
lado con Aragdn y con Francia por el otro, tiene una tradi-
cién anual desde 1375 que alun pervive y que consiste en
el regalo, por parte de los franceses, de 2 vacas al Concejo
del Roncal a cambio de permitir pastar a sus vacas en te-
rritorio navarro. La puesta en escena del acto, los alcaldes,
los colores de las vestimentas hechizaron al pintor que en-
cargd la confeccion de unas nuevas para que posaran para
su panel y luego se las regal6.

En este panel el paso son las verduras de temporada, que
pueden ser esparragos, alcachofas, pimiento del piquillo,
... por supuesto navarros. La vajilla ceramica de apariencia
textil replica una servilleta.
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Navarra, el Concejo del Roncal. Oleo sobre lienzo 355 x 234 cm
The Hispanic Society of America

GuipuUcoa, los Bolos. Oleo sobre lienzo 354,5 x 232,5 cm
The Hispanic Society of America

Guipuzcoa: se representa por una partida de bolos en
la que el color verde, un tono del mismo nuevo en Sorolla, se
identifica con el Pais Vasco, con el Monte Igueldo al fondo.
De sobra es conocida la rivalidad ideoldgica Sorolla-Unamuno
0 Zuloaga, su vision en distintos colores de Espana de una
misma época y como paso gastronémico opta por la sugeren-
te o provocadora, no sé, presentacion de las 2 Espafias en
el plato con un original calamar sin su tinta con emulsiéon de
aceitunas negras.

Calamar sin su tinta
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Valencia: la representa-
cion inicial de Valencia iba a
ser la de sus playas, alguna
de ellas, o la de su producto § "
estrella: las naranjas, pero el . - o
pintor queda hechizado por .
los ensayos de la procesion
de San Vicente que despier-
ta en él una emocion que le
sorprende hasta a él mismo
y el resultado es esta tabla
de “Las Grupas” en la que
destaca la bandera, los per-
sonajes y especialmente la
procesion.

La propuesta gastronomica
siendo Valencia la protago-
nista es un arroz con acelgas
con cabeza de gamba roja de
Denia frita. La vajilla, una na-
ranja de ceramica.

- .

Valencia, las Grupas. Oleo sobre lienzo 355 x 305 cm - The Hispanic Society of America

Procesion del Jueves Santo del Cristo del Gran Poder. Bella
escena que cuenta con una curiosa anécdota, el largo casting para la eleccion del
personaje de Jesus, al que luego obligatoriamente habia que taparle la cabeza.
¢Qué hay mas tradicional gastronémicamente hablando en Semana Santa que un
potaje de vigilia?, servido en un plato de madera de pino (como la cruz) y una campa-
na-capirote que tapa el plato.

Valencia, arr6s Bledes y gamba roja Catal Uﬁa Su

panel
es un collage en el que la
parte alta representa Cala
Cristina en Lloret de Mar y
la baja es un dia de venta
de pescado en el Mercado
de La Boqueria.

En la representacion po-
demos llegar a contar has-
ta 14 variedades de pes-
cado y de ellas Jorge de
Andrés nos deleita con un
salmonete servido en un
plato azul de barro cocido
que simula el mar.

Irtiveling - &5
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Sevilla, boniato y trufa

Plaza de Toros, los Toreros. Es el unico panel
pintado en el estudio del pintor pues Sorolla no fue a la plaza
a pintarlo. Este panel fue otra imposicion de A. Milton que el
artista cumplié6 como quiso pues Sorolla no soportaba el sa-
crificio del toro y por contra si disfrutaba del espectaculo de
la plaza y del color. Homenajea a Velazquez en la técnica de
no dar perspectiva al coso y pinta al dictado de las descrip-
ciones de Blasco Ibafiez en “Arroz y Tartana”. Como guifio a
la “Espafia blanca” antitaurina, el plato de Vertical es vege-
tariano, unas milhojas de boniato con demi-glace de setas
deshidratadas con toque lacteo y trufa servida en un plato de
madera de haya con forma de plaza de toros.

Sevilla, los Toreros. Oleo sobre lienzo 353,5 x 233,5 cm
The Hispanic Society of America

- . Aragon, la Jota. Oleo sobre lienzo 353 x 304 cm
Aragon. Se representa por el baile de la Jota en The Hispanic Society of America

el valle de Anso. El bellisimo traje ansotano, sobre todo e . —— R T,
el de las mujeres que pesa 23 kg, el movimiento de los S : A d i ]
mismos, y los Pirineos al fondo conforman la escena. - A

El paso elegido son unas mollejas de cordero aragonés
con setas salteadas y fondo de perigord y trufa, servido
en una castafiuela de madera gigante.

Aragon, castafiuelas de cordero
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Andalucia. Tipica escena andaluza en la que se aprecia un
grupo de mayorales a caballo, dos delante de dos toros y otros tres
al fondo, conducen reses bravas y cabestros a través de un camino
rural plagado de pitas y chumberas. Ayamonte es el lugar elegido.
Colorido espectacular y atardecer sublime.

En este paso, un prepostre sorprendente: sorbete de higo chumbo
en plato de ceramica con forma de palmera.

Castilla. Este panel es el mas grande (351 cm x 1393 cm) y
el primero que pintd, en 1913, tardando un afio en concluirlo. Lo
concibié como el que presidiria toda su obra. Podemos contar 72-
73 personajes cada uno ataviado con su traje regional propio, algo
que fascinaba a Sorolla. Aparece representada la “Fiesta del Pan“.
El postre ofertado en su representacion es la tradicional Torrija, tra-
dicionalmente elaborada con sobras de pan; la vajilla en la que se
sirve es una especie de saco de pan de ceramica y arpillera.

El baile: una nueva exigencia de su mecenas: repre-
sentar una escena del mas representativo de los bailes
espafioles. La representacion es una fiesta en un tipico
patio andaluz con motivo de las “cruces de Mayo”. Mu-
chas mujeres y poquisimos hombres, entre guirnaldas,
flores y farolillos de fiesta y no realizando sus labores,
como gustaba a los pintores costumbristas.

El altimo postre es un pestifio dentro de un farolillo de
papel.

Este artistico menu consiguié en 2022 un galardén como
mejor propuesta cultural y gastronémica. Al igual que los
paneles regionales también fue presentado en Nueva
York. Estéa disponible todos los dias, bajo reserva, e inclu-
ye la presentacion; ademas esté la opcion de maridaje.

Sevilla, pestifio

Andalucia, el Encierro. Oleo sobre lienzo 358 x 766,5 cm
The Hispanic Society of America

Andalucia, higo chumbo

Restaurante
Vertical

C/ Luis Garcia Berlanga, 19
Valencia
Teléfono: 96 330 38 00

Sevilla, el Baile. Oleo sobre lienzo 355,5 x 306 cm
The Hispanic Society of America




TRUFA DEL PIAMONTE

Trufo
Aroma del Plamonte

24 citas otoNnales para gourmets

Texto: Redaccion
Fotografia: © Giorgio Perottino para Feria del Tartufo de Alba
Foto: Trufa blanca, Feria de la Trufa de Alba © Giorgio Perottino
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PRODUCTOS GASTRONOMICOS
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Paisaje del Piamonte con brumas @Giorgio Perottino

Historia y Tradicion

El Piamonte, una region de ltalia conocida por sus
montafias escarpadas, vastos vifiedos y rica herencia
cultural, también ostenta una joya culinaria que ha cap-
turado los corazones y paladares de gourmets de todo

el mL.mdo:. la trufa. I.Esta.dellcadt'az'?, gastro.nc.>’m|ca lleva LaS trUfaS son |a esen-
consigo siglos de historia y tradicion, convirtiéndose en . . ,
un emblema del Piamonte. cla del P|am0nte_ MaS
El vinculo entre el Piamonte y las trufas se remonta a la que un honQO, son un
antigliedad. Los registros histori indi 1 i i

’g gIStros historicos Indican que ya en SImbOIO de Ia hlstorla,
la época romana, las trufas eran altamente valoradas. .,
Los romanos, influenciados por escritos griegos, creian |a Cultura y |a paS|0n de
que las trufas surgian donde los rayos de Jupiter gol- ., h .
peaban la tierra. Ademas, se les atribuian propiedades una reglon que a dedl'
afrodisiacas y eran consumidas en los grandes ban- CadO SiglOS a perfeccio-

quetes de la época.

nar el arte de la trufa en

Con la llegada del Renacimiento, las trufas ganaron ain

mas protagonismo. Las cortes de Milan y Mantua, entre tOdOS Sus aSpeCtOS' En
otras, consideraban a las trufas como un lujo reservado cada bOCB.d 0. en Cada
para la realeza y la nobleza. Se dice que eran tan pre- ’

ciadas que los duques y reyes enviaban a sus emisarios aroma, se encuentra el
a las colinas del Piamonte en misiones secretas para .

obtener estas joyas subterraneas. A medida que la de- alma del Plamonte-

manda de trufas crecia, emergio la figura del "trifulau”,
el cazador de trufas piamontés. Estos expertos, arma-
dos con un conocimiento transmitido de generacion en
generacion, se adentran en los bosques del Piamonte
acompanados de sus fieles perros, entrenados para de-

tectar el aroma de las trufas enterradas. La relacion entre
el trifulau y su perro es esencial, basada en la confianza
y el entendimiento mutuo.

Irtiveling - so



TRUFA DEL PIAMONTE

© Giorgio Perottino

© Giorgio Perottino

La Temporada de la Trufa

Con el otofio llega la temporada de la trufa. A medida
que las hojas se tifien de tonos dorados y carmesi, el
Piamonte se prepara para la temporada de trufas. El
21 de septiembre, marca el inicio de la recoleccién de
la Trufa Blanca de Alba, un evento en el que se pue-
den ver a los trifulau y sus confiables perros adentrarse
en los bosques en busca del ansiado hongo. La Trufa
Blanca de Alba es la méas célebre. Su aroma intenso y
su sabor inigualable la han convertido en una de las tru-
fas mas codiciadas del mundo. Cada otofio, la ciudad
de Alba se convierte en el epicentro de la trufomania,
con su famosa Feria Internacional de la Trufa Blanca,
atrayendo a visitantes y gourmets de todo el mundo.

Un Mosaico de Eventos

El acontecimiento méas destacado del calendario es la
93? Feria Internacional de la Trufa Blanca de Alba, que
acoge la ciudad de Alba del 7 de octubre al 3 de di-
ciembre con su Mercado Mundial de la Trufa y un rico
programa de iniciativas y encuentros: uno de los princi-
pales escaparates de la alta gastronomia y de las exce-
lencias italianas, pero también del folclore y la tradicion
con el Palio degli Asini (Carrera de asnos) y recreacio-
nes historicas con trajes medievales.



También en la zona de Cuneo, la trufa, el vino y los pro-
ductos locales han sido protagonistas... en Mondovi -la
bella ciudad de los globos aerostaticos- del 27 al 29 de
octubre, en Paroldo en Alta Langa-Cebano del 10 al 12
de noviembre, y en Vezza d'Alba, la capital del Roero,
del 18 al 26 de noviembre.

Hay numerosas citas con el aroma del Tuber Magnatum
Pico en la provincia de Asti, empezaron por el "Triangu-
lo de Oro del Romanico Astigiano": en Montiglio Mon-
ferrato los domingos 1 y 8 de octubre, en Montechiaro
d'Asti el 5 de noviembre y en Cortazzone el 3 de diciem-
bre. Y mas: Mombercelli 14 y 15 de octubre, Moncalvo
22 y 29 de octubre, San Damiano d'Asti 5 de noviem-
bre, Canelli 12 de noviembre, Montegrosso d'Asti 25 y
26 de noviembre, Castelnuovo don Bosco 26 y 27 de
noviembre.

En la capital, Asti, el evento enogastronémico "Las Joyas
del territorio" (11 de noviembre-22 de diciembre) -dedica-
do a los productos tipicos locales en el Palatartufo con
degustaciones de platos tradicionales piamonteses ma-
ridados con vinos de la tierra- se entrelaza con la Feria
Nacional de la Trufa, los dias 18 y 19 de noviembre.

La zona del Monferrato Alessandrino también tiene una
rica propuesta, con nada menos que ocho eventos,
tres nacionales y cinco regionales, que hacen de octu-
bre y noviembre un festival de sensaciones olfativas y
gustativas que tuvo lugar el 8 de octubre en la capital
Alessandria y en el Bergamasco; el 22 de octubre en
Trisobbio, en la zona del Ovadese.

PIEM@NTE
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PRODUCTOS GASTRONOMICOS

En la agreste Valcerrina, entre pintorescos pueblos,
castillos e iglesias rurales y la Reserva Especial del Sa-
cro Monte di Crea, el 8 de octubre en Odalengo Piccolo,
donde trufa rima con toba (tartufo fa rima con tufo), y en
Murisengo los dias 12 y 19 de noviembre; los dias 4 y
5 de noviembre en Cella Monte, en el valle de Ghenza;
los dias 19 y 26 de noviembre en San Sebastiano Cu-
rone, en las colinas de Tortona vy, por Ultimo, los dias
25y 26 de noviembre en Acqui Terme. En la zona de
Turin s6lo se celebra una feria de la trufa, en Rivalba,
con una doble cita los domingos 3 y 12 de noviembre
dedicada a degustaciones, enogastronomia y produc-
tos de la colina.

Una Tradicion Viva

La tradicion trufera del Piamonte no es una mera reli-
quia del pasado; es una préactica viva, una danza entre
el hombre y la naturaleza. Los jovenes trifulau apren-
den el oficio, garantizando que esta tradicién centenaria
continue floreciendo. Con la reciente designacion de la
UNESCO, el futuro de la trufa en el Piamonte brilla mas
que nunca.

Las trufas son la esencia del Piamonte. Mas que un
hongo, son un simbolo de la historia, la cultura y la pa-
sién de una regién que ha dedicado siglos a perfeccio-
nar el arte de la trufa en todos sus aspectos.

En cada bocado, en cada aroma, se encuentra el alma
del Piamonte. Es una experiencia que trasciende el pa-
ladar, llevandonos en un viaje a través del tiempo y la
tradicion piamontesa.

© Giorgio Perottino




QUESOS GALLEGOS

QUESOS GALLEGOS

"Hermanos de leche"

Texto: Redaccion - Fotografia: Archvo / Quesos Gallegos

uros, suaves, ahumados o no, de
texturas mantecosas o compactas,
con mayor 0 menor curacion, un
mapa exquisito de variedades para
que el publico acoja en su paladar
siglos de tradicion y dedicacién de uno de los pro-
ductos “marca Galicia”, sus “queixos”.

Son numerosos los factores que hacen de Galicia
una comunidad de gran tradicion quesera; condicio-
nes geograficas y metereoldgicas favorables para
unos buenos pastos y la cria de un ganado vacu-
no cuya leche es de reconocida calidad; las recetas
tradicionales de elaboracion de transmision oral de
padres a hijos; su elaboracién artesanal que mima,
mas que elabora, cada una de las piezas; asi como
el respeto escrupuloso a las normativas legales, ase-
guran un producto final exquisito, apetecible, ade-
mas de sano, de tradicién tan larga como su futuro.
La identificacion de un queso con su lugar de origen
es un indicador de la tradiciébn acumulada tras él y la
dedicacion de sus elaboradores. Es un reconocimien-
to por parte del mercado que lo valora como lo mejor
de una tierra y con esta, ademas de otras finalida-
des, nacen los “Consejos Reguladores”, organismos
que protegen la marca, fomentan su produccién y co-
mercializacion, garantizan su calidad y promocionan
el producto en los mercados ademas de controlar el
estricto cumplimiento de las normativas sobre higiene
y control de calidades.

Las 4 Denominaciones de Origen Protegidas de los
quesos gallegos, que los convierte en quesos certi-
ficados y que se identifican con una contraetiqueta
distintiva, son:
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ARZUA-ULLOA

Procede de las zonas con mayor tradicion quesera del
centro de Galicia (comarcas de Arzua, A Terra de Me-
lide, A Ulloa, Chantada, O Deza, y varios municipios
limitrofes)

La leche utilizada procede del ganado vacuno de las
razas Rubia gallega, Pardo-Alpina y Frisona. El queso
se elabora siempre con leche entera y es sin duda el
queso mas consumido por los gallegos.

Se trata de un queso de exquisito sabor y cremosidad
exuberante que se mantiene fiel a su legado histérico y
al recetario tradicional pero que a la vez es permeable
a la personalidad que cada productor da a sus quesos.
Fue el primero de los quesos gallegos en tener una pro-
teccién como “Producto gallego de Calidad” en 1989
pasando a ser Denominacién de Origen Arzua-Ulloa
en 1995. Variedades de este queso son el “Arzta-Ulloa
Curado”, conocido también como queso de la nabiza
0 queso del tiempo de los nabos y el “Arztua-Ulloa de
Granja”, cuando toda la leche procede de la misma ex-
plotacion que elabora el queso.

Todos ellos, cada uno con sus diferentes matices de
sabor y textura segun su maduracién y la procedencia
de la leche, cuentan con la misma calidad y responden
a una elaboracion tradicional.

La maduracién minima es de 6 dias y la del Arzta-Ulloa
Curado de 6 meses, también como minimo.

PRODUCTOS GASTRONOMICOS

De forma lenticular y un ph entre 5,0 y 5,5, su peso
oscila entre el medio kilo y 3,5 kg.

Su corteza es fina y elastica, de color amarillo brillante,
limpia y lisa. La pasta es de color uniforme entre blanca
marfil y amarilla pélida, de aspecto brillante, sin grietas
y CONn pOCOS 0j0s.

Su aroma es lacteo, con matices de mantequilla, nata 'y
nuez de intensidad débil.

Su sabor es ligeramente salado y de acidez media o
baja.

En el ArzGa-Ulloa Curado la corteza y la masa son de
color amarillo intenso, brillantes y de aspecto graso,
predominando un aroma a mantequilla ligeramente
rancia con notas de frutos secos. Su textura es dura y
de corte dificil.

La producciéon anual de esta denominacion de Origen
ronda los 3.200.000 kg

Algunas de las marcas mas premiadas de esta D.O.P
son Queinaga, Pazo de Anzuxao, Bo-Queixo, Arqueixal
(Queso de Nabiza)
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QUESOS DE GALICIA

CEBREIRO

Una de las caracteristicas mas singulares del queso
Cebreiro es su forma, como un champifidén o el gorro de
un cocinero (una base cilindrica de diametro variable
con un sombrero ligeramente méas ancho)

Se trata de un queso de leche de vaca pasteurizada y
cuajada (de razas Rubia Gallega, Parda-Alpina y Friso-
na, o de sus cruces) que aparece ya documentado en el
siglo XVIII en la alta montafa luguesa. Muy degustado
por los peregrinos que acudian a Santiago de Compos-
tela por el Camino Francés, fueron estos los principales
divulgadores de su excelencia que recibiria el impulso
decisivo gracias a Carlos Ill quien lo introduciria en la
Corte portuguesa, inicialmente como obsequio.

Fiel a su elaboracion artesanal y protegido desde 1991
como Producto Gallego de Calidad, alcanza la D.O.P en
2008.

Estamos ante un queso de pasta blanda (que se funde
en el paladar) y textura granulosa que se puede consumir
fresco o curado. Su contenido en materia grasa va desde
el 45-60% y su peso va desde los 300 g a los 2 kg. El
queso fresco no presenta corteza diferenciada y su pasta
es blanca, blanda, arcillosa al tacto, untosa fundente al
paladar y de sabor l4cteo ligeramente acido.

El queso curado tiene la corteza poco diferenciada, su
pasta es amarilla, con una consistencia dura a veces,
pero siempre mas firme que mantecosa y su sabor es
un tanto metalico, picante y lacteo.

La zona de produccion abarca los Ayuntamientos de
Baralla, Becerrea, Navia de Suarna, As Nogais, Tria-
castela, Cervantes, Piedrafita do Cebreiro, Folgoso do
Caurel, Baleira, Castroverde, A Fonsagrada, Lancara y
Samos, todos ellos en Lugo.

Su produccion anual es limitada, de unos 30.000 kg.

Queixos Castelo de Piedrafita do Cebreiro, Lugo, es
uno de los iconos de esta D.O.P. gallega.
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QUESO TETILLA

Es probablemente el mas internacional de los quesos gallegos
gracias a su gusto suave y textura agradable, siendo una de las
apuestas mas originales y deliciosas del sector lacteo gallego.

Es un queso de leche de vaca (de razas Rubia Gallega, Pardo-Al-
pina y Frisona) elaborado y madurado en instalaciones adecuadas
dentro del rea geogréfica de la denominacion (que abarca todo el
territorio de la Comunidad Autbnoma de Galicia) segun la normati-
va higiénico-sanitaria que establece la legislacion vigente.

Su periodo minimo de maduracion es de 7 dias. Es un queso de
forma cénica, concava-convexa, con pesos que oscilan entre el
medio kilo y el kilo y medio, con unas dimensiones curiosas, la al-
tura ha de ser superior al radio de la base e inferior a su diametro.
La pasta es blanda, cremosa y uniforme, con pocos ojos reparti-
dos regularmente.

El color es blanco-marfil-amarillento. La corteza es fina y elasti-
ca, amarilla y sin mohos.

Su aroma es suave ligeramente acido. Su sabor es lacteo, man-
tecoso algo &cido y salado suave.

La produccién anual de esta D.O.P es de unos 2 millones de kg.
Algunas de sus mejores marcas son: Queinaga, Pazo de Anzu-
xao, Daniberto.

PRODUCTOS GASTRONOMICOS

El Queso Tetilla
es probablemente
el mas
internacional

de los quesos
gallegos. Su olor
y sabor suave
junto a una
textura cremosa
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QUESOS DE GALICIA

Queso mantecoso
elaborado con
leche de vaca
rubia gallega,
pardo alpina y
frisona. Tiene

un ligero aroma
ahumado y forma
de bala con
corteza naranja

SAN SIMON DA COSTA

Este es un queso susceptible de ser degustado a través de varios sen-
tidos; su exquisito sabor, que sugiere a nueces, plantas y un delicado
olor a humo de hogar al que se une un leve aroma a leche recién
ordefada.

La corteza del queso, ahumada con madera de abedul, supone la per-
fecta conjuncién entre su elaboracion artesanal tradicional con la tecni-
ficacion sin discordancias, como complemento que no le resta un apice
de autenticidad.

Su zona de produccion abarca la comarca de Terra Cha, en la provincia
de Lugo.

La leche utilizada es de ganado vacuno exclusivo de las razas Rubia
Gallega, Pardo-Alpina, Frisona y sus cruces. Se utiliza cuajada de ori-
gen animal y otras enzimas coagulantes autorizadas.

La maduracién minima es de 45 dias, y de 30 dias en el formato pe-
queno o “bufén”.

Se trata de un queso con forma de bala cuyo contenido de materia
grasa es superior al 45%. Su peso es variable: normal de 800 g a 1,5
kg o en el tipo bufén entre los 400-800 gramos. Su pasta es de textura
fina, grasa y semidura, de color entre blanca y amarilla, y con algunos
0jos y sin moho.

La corteza ahumada es de color amarilla-ocre. La produccién anual es
de unos 400.000 kg

Algunos de los quesos méas premiados de esta D.O.P son Catadoiro
y Prestes.



En fas profundidades de la tierna, lefos de Is mirada del hombre, se encueniran las raices del
vino, en un entramado de bodegas subterrdneas gue durante siglos fueron su hogar.
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https://www.rutadelvinoderueda.com/

ARROZ DE VALENCIA

El cereal que hace vivir la Albufera

Texto: Diana Morello - dianamorello@outlook.es
Fotografia: Archivo
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uando los musulmanes intro-
dujeron, alla por el siglo X, el
arroz en las zonas pantanosas
de la capital, entonces llamada
Al Buhera, no se imaginaban
la importancia que su labor iba
a tener no solo para la gastro-
nomia y la cultura de la region,
sino también para la conserva-
cién de un entorno natural uni-
co, un ejemplo de simbiosis colaborativa entre el hombre
y la naturaleza singular. En esta etapa inicial, el cultivo
prosperd gracias a que se ubico en la “zona palustre de
la marjal” (ecosistema que contiene agua casi perma-
nentemente) y gracias a la mano experimentada de sus
importadores. La conquista cristiana de la region (1238)
trajo muchas novedades significativas, como el cambio
de nombre de la ciudad, que pasaria a llamarse Valen-
cia; también Jaime | qued6 seducido por la belleza de la
Albufera y sus importantes recursos, declarandola “tierra
de realengo”, reservandose para si mismo la custodia de
estas tierras significando que quien quisiera aprovechar
los recursos del paraje, debia abonar los impuestos co-
rrespondientes.

No obstante, los nuevos pobladores de la ciudad sufrie-
ron la falta de adaptacién a estas tierras, circunstancia
que se agravaria en el siglo XVII con la expulsion de los
moriscos, el cultivo perdia la mano de obra experta que
lo mantenia.

El siglo XVIII traeria una etapa importantisima para la
agricultura del arroz gracias al “ilustrado” cientifico y bo-
tanico valenciano Antonio José Cavanilles que demostrd
con sus investigaciones que el cultivo del arroz era una
practica viable unicamente en superficies naturalmente
humedas.

A principios del siglo XX se vive la consolidacion defini-
tiva del cultivo en la Albufera valenciana con la practica
de los aterramientos, técnica mediante la cual los arro-
ceros transformaron gran parte de la superficie riberefia
del lago de la Albufera en campos de cultivo de arroz.
La premisa es preservar su cultivo “UNICAMENTE” a las
zonas pantanosas, con lo que la superficie no se vera
nunca aumentada, ni alterada.

PRODUCTOS GASTRONOMICOS

La Albufera, hoy Parque Natural, esta intimamente li-
gada a los arrozales. Sin ellos, es altamente probable
que no existiera y desapareciese. Los arroceros de
este enclave, unidos en torno a la Denominacién de
Origen Arroz de Valencia, son conscientes del delica-
do equilibrio de su labor y velan por la conservacion
de este marjal del que depende su sustento y, en gran
medida, la idiosincrasia misma de Valencia.

El cultivo de este cereal garantiza el flujo hidrico que
hace posible la vida en el humedal y extiende la pre-
sencia de la lamina de agua durante los meses en
los que esta escasea (entre mayo y septiembre). Los
verdes brotes soportan, ademas, la poblacion de aves
migratorias, que cada vez encuentran menos ecosis-
temas de humedal. Durante siglos, se ha dado, de ma-
nera natural, una sinergia entre los cultivos, el propio
terrufio y los ciclos de reproduccion y migracion de los
anades reales, de las fochas o de las agujas coline-
gras, que encuentran en sus aguas calidas el alimento
preciso. Este triunvirato esta condenado a entenderse
de por vida.

El entorno es de una belleza excepcional. A solo 10
kilometros del centro de Valencia, el viajero descubrira
un entorno magico, con un atardecer absolutamente
memorable. Disfrutar de la gastronomia local (indis-
pensable su all-i-pebre de anguila o la llisa adobada),
surcar las aguas del lago mas grande de Espafa en
las barcas tradicionales (las albuferencas) mientras
se da cuenta de una rica paella o pasear en bicicleta
cuando cae el sol, son solo algunos de los atractivos
de este entorno unico y antrépico, modelado con sa-
biduria y respeto por la mano del hombre desde hace
mas de 1.200 afos.

La D.O. Arroz de Valencia vela desde 1998 porque el
arroz cumpla estrictos parametros de calidad y proce-
dencia, pero también son los guardianes de un ecosis-
tema singular y complejo en el que animales y personas
se complementan. La Albufera ocupa unas 21.000 ha,
de las cuales 17.500 estan ocupadas por cultivos de
este cereal. En ella se produce el 90 % del arroz que
ampara la D.O., un cereal perfecto para el recetario tra-
dicional valenciano, pero también para cualquier plato
mediterraneo en el que se busque el mejor resultado.
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ARROZ DE VALENCIA
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1.- Campos de arroz crecientes
2.- Campos de arroz tras la siega
3.- Siega manual

4.- Limpiando los restos del arroz
5.- Museo del arroz

6.- Espigas de arroz
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Solo hace falta sentir curiosidad por la cultura del
Arroz de Valencia, profundamente arraigada en
el territorio, y tener ganas de disfrutarla. El Mu-
seo del Arroz, en pleno barrio del Cabanal, es
un punto de partida excepcional. En un molino
arrocero en uso hasta los afios 70, el visitante
puede conocer el complejo proceso de transfor-
macion de una manera amena, didactica e ideal
para toda la familia. Y los mas cocinillas, o los
profesionales, asistir a alguno de los cursos de
la Escuela del Arroz, en la que se impulsan los
mejores usos culinarios de las tres variedades
de este cereal que ampara, bomba, albufera y
el tipo senia. Y claro esta, también acercarse a
la Albufera y charlar con los vecinos y arroceros,

los mejores embajadores, pero también los que
llevan generaciones ligados a un territorio que lo
es todo para ellos. Son, por convencimiento y su-
pervivencia, convencidos ecologistas, pioneros
de este movimiento.

El arroz es un alimento rico y sumamente versatil. El arroz de Valencia
es, sin discusion, uno de los alimentos mas emblematicos de la cocina
espafiola y, por supuesto, de la tradicional valenciana. ¢Hay un plato
que genere debates mas encendidos que la paella? Pero ademés de
este bagaje riquisimo, hay un floreciente campo de vanguardia y expe-
rimentacion. Pensemos en chefs de la talla de Quique Dacosta, Ricard
Camarena o Bern H. Knéller, auténticos pioneros, y otros muchos, me-
nos conocidos, pero que siguen su estela y que, con toda certeza, daran
que hablar y llevaran por bandera el arroz valenciano, con un pasado
increible, pero un futuro més apasionante.



Variedad Senia

Esta variedad engloba un conjunto de
subvariedades con idénticas carac-
teristicas organolépticas. J.Sendra,
Gleba, Montsianell, Senia y Bahia,
presentan atributos muy acordes con
la cocina mediterranea, ya que absor-
ben muy bien el sabor. El resultado en
el plato es una textura muy cremosa.
Sus granos, una vez cocidos, resultan
muy jugosos.
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Variedad Bomba

Es una variedad muy antigua pero muy
apreciada debido a su peculiar compor-
tamiento, ya que presenta una buena
resistencia a la sobrecoccion. Ademas,
tiene gran capacidad de absorcion
del sabor, ofreciendo de esta manera
un resultado final de gran firmeza que
evoluciona hacia una mayor consisten-
cia cuando se retira del fuego.




PRODUCTOS GASTRONOMICOS
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Variedad Albufera

Esta variedad es la mas joven,
pero va ganando terreno en la co-
cina, especialmente para los arro-
ces melosos. Se caracteriza por-
que, una vez cocida, ofrece una
textura y cremosidad extraordina-
rias manteniendo una textura fir-
me. El grano recoge mucha hume-
dad en la superficie y por dentro
conserva muy buena consistencia.

El reconocimiento del Arroz de Valencia D.O.

Todos los paquetes y envases del producto amparado llevan

ﬂE‘ % una etiqueta visible con el logotipo y el registro numérico pro-

porcionado exclusivamente desde la entidad reguladora. La
marca, que incluye el dibujo de una barraca tradicional, pue-

Q" g de estar incorporada en forma de etiqueta colgante, impresa,
Q' L P adhesiva, e incluso como abre-facil.
LE =z
<
ey

D.O. Arroz
e de Valencia
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TOLEDO GASTRONGMICO
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TOLEDO GASTRONOMICO

Origen, Tradicion Y Cultura

Texto: Pilar Hernandez Coloma - pilarherco@gmail.com Instagram: @pilarherco

Fotografia: Raiz Culinaria y archivo - Foto: Vista panoramica de Toledo y el rio Tajo

acer turismo en Castilla-La
Mancha es una opcion
cada vez mas demanda-
da asi que vamos a poner
mesa y mantel por estas tierras de
la mano de Raiz culinaria, el sello
que representa la auténtica cocina
castellanomanchega para poner en
valor la tradicién, el origen cercano
de las materias primas de sus platos
y el buen hacer de sus cocineros.

La gastronomia castellanomanche-
ga es base y fundamento de otras
muchas cocinas del mundo, una co-
cina auténtica y con caracter al ser-
vicio del tiempo, de extraordinaria
riqueza y diversidad.
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Toledo, conocida como la Ciudad
Imperial, no solo es famosa por
su rica historia y su impresionante
arquitectura, sino también por la
riqueza de su gastronomia. Este
encantador destino en el centro de
Espafia combina una tradicién culi-
naria arraigada con influencias ara-
bes y judias, ofreciendo una expe-
riencia gastronémica Unica para los
amantes de la buena comida.

La cocina toledana se destaca por
la calidad de sus ingredientes, la
habilidad de sus chefs y la autenti-
cidad de sus platos. Uno de los pla-
tos mas emblematicos de la region
es el cordero asado, tierno y jugoso,

cocinado a la perfeccion con hier-
bas aromaticas y especias locales.
Su sabor inigualable te transportara
a siglos de tradicion culinaria.

Ademas del cordero, otro plato tipi-
co de Toledo que no puedes dejar
de probar es el famoso estofado de
perdiz. Esta deliciosa receta combi-
na la carne de perdiz con verduras
frescas, vino y hierbas arométicas,
creando un sabroso guiso que se-
guro satisfara tu paladar.

La ciudad también es conocida por
sus productos de caza, como el co-
nejo y la liebre, que son ingredientes
clave en muchos platos tradicionales.



La perdiz escabechada, marinada en
una mezcla de vinagre, aceite de oliva y
especias, es otro manjar que debes pro-
bar durante tu visita.

No podemos hablar de Toledo sin men-
cionar su famoso mazapan. Este dulce
tradicional, elaborado con almendras
molidas y azlcar, es una verdadera deli-
cia para los amantes de los postres. Los
conventos de la ciudad son los guardia-
nes de esta receta ancestral, y podras
encontrar mazapanes de diferentes for-
mas y sabores en las pastelerias locales.

Para acompanar estas delicias gastro-
némicas, no puedes dejar de probar los
vinos de la region. Toledo cuenta con
una tradicion vitivinicola que se remonta
a la época romana, y sus vinos tintos y
blancos son reconocidos por su calidad
y sabor Unico. No dudes en armonizar
tus comidas con un buen vino toledano
y disfrutar de la combinacion perfecta de
sabores.

Toledo es mucho mas que una ciudad lle-
na de historia y belleza arquitecténica. Su
gastronomia es un tesoro culinario que
merece ser explorado y disfrutado.

Vifiedos en un Cigarral cercano a Toledo, con vistas al Alcazar

Mazapan toledano

RUTAS GA




TOLEDO GASTRONOMICO

Nos adentramos a conocer diferentes restaurantes y productores que
muestran el alma de la cocina de Toledo, los dulces mas tipicos, el lega-
do cultural y la cocina mas tradicional y vanguardista.

MUSEO CUEVAS DE CASTILLEJO

Comenzamos la ruta en estas cuevas-bodegas que enlazan
con la amplia tradicion vinicola que se viene desarrollando
en la localidad de Méntrida. Su funcién era conservar y ma-
durar el vino durante todo el afio a una temperatura estable.
Excavadas directamente en la tierra poseen huecos en los
que se situaban tinajas asi como respiraderos.

PI. Castillejos, Méntrida, Toledo
Teléfono: 620 63 19 32

OBRADOR SANTO TOME

Como bien es sabido, Toledo es una
ciudad llena de historia y tradicion,
famosa por sus productos gastro-
noémicos unicos. Entre ellos, el ma-
zapan ocupa un lugar especial, y el
Obrador Santo Tomé es reconocido
como uno de los mejores lugares
para disfrutarlo.

Ubicado en pleno corazén de la ciu-
dad, cerca de la famosa iglesia de
Santo Tomé, este obrador artesanal
ha sido un referente en la elabora-
cion de mazapan durante décadas.
Su historia se remonta a varios si-
glos atras, cuando los monjes de la
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orden de Santo Tomé comenzaron a
elaborar este dulce exquisito.

Lo que hace especial a este obrador
€s su compromiso con la calidad y la
tradicién. Aqui, cada pieza de maza-
pan se elabora de forma completa-
mente artesanal, utilizando solo los
ingredientes mas frescos y natura-
les. Las recetas se han transmitido
de generacién en generacién, ase-
gurando que cada bocado sea una
experiencia unica.

El Obrador Santo Tomé ofrece una
amplia variedad de mazapanes,
desde los clasicos de almendra has-

Teléfono: 925 79 57 42 E

BODEGAS ALONSO CUESTA

Esta bodega familiar se creé hace mas de 100 afios
en el municipio de la Torre de Esteban Hambran. Sus
vifledos ocupan una extension de 35 hectéareas y su bo-
dega se sitla en el interior de un palacio del siglo XVI
que acoge los principales avances tecnolégicos para la
produccion del vino.

PL. Constitucion, 4  [m] e [m]

La Torre de Esteban Hambran

Toledo
.|

ta las versiones mas innovadoras
con sabores como chocolate, naran-
ja o café. Ademas, también podras
encontrar otros dulces tradicionales
como yemas, hojaldres y pastas, to-
dos ellos elaborados con la misma
pasion y dedicacion.

Pero no solo es la calidad de sus
productos lo que hace especial a
este lugar, sino también su ambiente
acogedor y familiar. El personal del
obrador, siempre amable y dispuesto
a ayudar, te hara sentir como en casa.
Si visitas Toledo, no puedes dejar de
pasar por el Obrador Santo Tomé.



No solo te llevaras a casa los mejores
mazapanes de la ciudad, sino también re-
cuerdos inolvidables de un lugar lleno de
tradiciéon y sabor. Asi que no esperes mas
y déjate seducir por la magia de este obra-
dor Unico en su clase.

[=]

C. de Santo Tomé, 3 Toledo
Teléfono: 925 22 37 63 |
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ASADOR LAS ESPARTERAS

Si eres amante de la buena comida y disfrutas de un
buen asado, no puedes dejar de visitar Las Esparte-
ras, un asador que ha ganado gran reconocimiento en
los ultimos afios gracias a la destacada labor del chef
Raul Barroso. Ubicado en el km 47 de la Autovia de
Extremadura, a poco mas de media hora de Madrid,
este lugar se ha convertido en un verdadero referente
gastronémico merecedor de un Sol Repsol que le otor-
garon en el afio 2022.

Lo primero que llama la atencién al llegar a Las Es-
parteras es el amplio y decorado salon que tiene tras
cruzar la zona de barra.

Pero lo verdaderamente especial de Las Esparteras es
su propuesta culinaria. El chef Raul Barroso, recono-
cido por su talento y pasion por la cocina, ha logrado
crear un menu que destaca por su originalidad y exqui-
sitez. Su enfoque en ingredientes frescos y de calidad,
combinado con técnicas culinarias innovadoras, hacen
que cada plato sea una auténtica delicia.

El asado es, sin duda, el protagonista en Las Esparteras.
El chef Barroso ha perfeccionado el arte de la parrilla, lo-
grando carnes jugosas y sabrosas que se deshacen en
cada bocado. Desde cortes clasicos como el bife de cho-
rizo, hasta opciones mas atrevidas como el cordero a la
brasa con hierbas aromaticas, cada eleccion es un acierto
seguro.

Las Esparteras no se limita solo a las carnes. Su menu
ofrece una amplia variedad de opciones que incluyen
pescados frescos, mariscos y deliciosas guarniciones.
Ademas, cuentan con una seleccion de vinos cuidadosa-
mente elegidos para armonizar a la perfeccion cada plato.
La experiencia en Las Esparteras no estaria completa
sin mencionar la atencion al cliente. El personal, lidera-

RUTAS GRASTRONOMICAS
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do por el chef Barroso, se destaca por su amabilidad
y conocimiento. Siempre dispuestos a recomendar
platos o sugerir maridajes, hacen que cada visita sea
una experiencia personalizada y memorable.

Las Esparteras es mucho mas que un simple asa-
dor. Es un lugar que combina una propuesta culina-
ria exquisita, un ambiente acogedor y un servicio de
excelencia.

Autovia del Suroeste, 47 HE
Casarrubios del Monte, Toledo
Teléfono: 918 17 09 32
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TOLEDO GASTRONOMICO

RESTAURANTE VICTOR
SANCHEZ BEATO

El restaurante Victor Sanchez Beato esta ubicado en la
ciudad de Toledo. Es conocido por ofrecer una experien-
cia gastronémica de alta calidad con un modelo de res-
taurante insélito en la ciudad y en toda Castilla la Man-
cha, una barra para cocinar en directo ante los clientes.
El chef, Victor Sanchez Beato, es reconocido por su ta-
lento culinario y su habilidad para crear platos deliciosos
y visualmente impresionantes.

El restaurante se especializa en cocina tradicional espa-
fiola con un toque moderno e innovador. Utilizan ingre-
dientes frescos y de temporada para crear platos llenos
de sabor y presentacion impecable. Su menu varia, pero
puedes esperar encontrar una variedad de platos que
incluyen mariscos, carnes, tapas y postres deliciosos.
Ademas de la excelente comida, el ambiente del res-
taurante es acogedor y vanguardista. El personal es C/ Alamillos del Transito, 9 Toledo
amable y esta comprometido en brindar un servicio ex- Teléfono: 677 87 96 33
cepcional, asegurandose de que los comensales ten-

gan una experiencia memorable.

RESTAURANTE ANCESTRAL

El restaurante Ancestral es un reconocido establecimiento
gastrondmico ubicado en la localidad de lllescas. Abrid sus
puertas en febrero de 2022 y ha sido distinguido con su pri-
mera estrella Michelin en la gala anual de los premios méas
prestigiosos de la gastronomia, celebrada en Toledo.

El restaurante se especializa en la cocina tradicional caste-
llano manchega y ofrece una experiencia culinaria Gnica. Al
frente el chef Victor Infantes que utiliza la recuperaciéon de
técnicas ancestrales con el fuego como hilo conductor y los
pucheros de barro como instrumentos protagonistas.

El ambiente del local es calido y sofisticado, perfecto para
disfrutar de una comida tranquila y relajada.

El chef del restaurante Ancestral se inspira en las recetas y
técnicas culinarias tradicionales para crear platos exquisitos
y de alta calidad. EI menu degustacién ofrece una amplia
variedad de platos, desde entrantes hasta platos principales
y postres.

Ademés de su excelente comida, el restaurante Ancestral
también se destaca por su servicio atento y profesional. El
E E personal esta capacitado para brindar recomendaciones so-
bre maridajes de vinos y proporcionar informacion sobre los

C. Victor Hugo, 2, Local A1

"
lllescas, Toledo o platos e ingredientes,una opcion recomendada para aque-
Teléfono: 608 57 76 58 llos que deseen degustar la tradicional cocina castellana con
E toques vanguardistas en un ambiente elegante y acogedor.

La combinacion de deliciosos platos, servicio de calidad y
ambiente encantador convierten a este restaurante en una
visita obligada para los amantes de la buena mesa.



RUTAS GRASTRONOMICAS

TABERNA EL EMBRUJO

Ubicada en el corazon del casco antiguo
esta taberna destaca por sus generosas ta-
pas y platos tipicos de la region. Se puede
disfrutar de especialidades como las car-
camusas, el queso manchego y las migas
toledanas entre otros. Ademas cuentan con
una amplia seleccion de vinos locales para
armonizar tus comidas.

C/ Santa Leocadia, 6 Toledo
Teléfono: +34 925 21 07 06

HOTEL FONTECRUZ
EUGENIA DE MONTIJO

La ubicaciéon del hotel Fontecruz Eu-
genia de Montijo es perfecta para los
amantes de la historia y la cultura. Si-
tuado en el corazon de Toledo, los hués-
pedes pueden explorar facilmente los
lugares de interés mas importantes de la
ciudad, como la Catedral de Toledo, el
Alcazar y el Museo del Greco.

Este hotel ofrece una experiencia de lujo
y encanto en el corazén de una de las
ciudades mas fascinantes de Espafa.
Su combinacion de historia, elegancia y
comodidades modernas o convierte en
el lugar perfecto para aquellos que bus-
can una estancia inolvidable en Toledo.

iNo pierdas la oportunidad de descubrir
los secretos gastronomicos y la belleza
de la Ciudad Imperial!

Pl. del Juego de Pelota, 7, Toledo
Teléfono: 925 27 46 90




QUIQUE DACOSTA (Denia -Alicante)

Texto: Jose Antonio Mufioz - Fotografia: Quique Dacosta

uigue Dacosta es un cocinero espafol ga-
lardonado con tres estrellas Michelin que
comenzo6 su carrera profesional en 1986.
En 1988 comenz6 a trabajar en el que
ahora es Quique Dacosta Restaurante.

El ambiente que abraza y seduce a Quique Dacosta, marca
el futuro de muchas de las creaciones que se producen afio
tras afio en Dénia. El mar Mediterraneo y el Parque Natural
del Montgé han sido un enclave fundamental en su cocina
por la riqgueza inagotable de sus fondos marinos y su parti-
cular ubicacion geografica.

Hoy en dia es reconocido en todo el mundo por su expre-
sién artistica de la cocina. Se ha convertido en el chef que
utiliza su cultura y territorio como bandera, personificando
la calidad, la excelencia, la innovacion y la tradicion.

En Quique Dacosta Restaurante propone ‘Por amor al arte’
un menu con el que trata de conmover a los comensales en
un viaje que va desde lo fisico hasta lo emocional, explo-
rando un camino de fantasia, vanguardia e ilusion.
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Quique Dacosta posi-
ciona su restaurante
como uno de los diez
mejores del continente
y como uno de los 20
Mejores del Mundo se-
gun la lista The World's
50 Best Restaurants

Una apuesta que va mucho mas alla de la estética, la
técnica, la tecnologia, el producto y el territorio -del que
sigue siendo cémplice absoluto para expresarse-, para
alcanzar un lenguaje creativo que acaricia lo sensorial y
la belleza en el paladar.

Es el director y creador gastronémico del Hotel Manda-
rin Oriental Ritz, Madrid donde ha disefiado diferentes
propuestas gastrondémicas para cada uno de los tres
restaurantes y dos bares. Deessa, la apuesta mas van-
guardista del hotel, logr6 dos estrellas Michelin tan solo
un ano después de su apertura.

También cuenta con ArrésQD, su novedoso concepto
en el corazén de Londres con aspiracion internacional.
Y es propietario de los restaurantes El Poblet (2%), Llisa
negra y Vuelve Carolina en Valencia.

En su labor divulgativa, el chef, embajador de Accion
contra el Hambre y Doctor Honoris Causa en Bellas Ar-
tes, ha publicado recientemente El libro de la Gamba
Roja un vademécum de este producto iconico del Me-
diterraneo junto a Joan Roca y al periodista Benjamin
Lana.

Su restaurante ubicado en Dénia ha sido reconocido du-
rante dos afios consecutivos como Mejor Restaurante
de Europa segun la prestigiosa lista Opinionated About
Dining, manteniéndose como uno de los diez mejores
del continente en los Ultimos cinco afos, y como uno de
los 20 Mejores del Mundo segun la lista mas prestigiosa
a nivel internacional, The World’s 50 Best Restaurants.



¢,Como empezaste y cuando
decidiste ser cocinero?
Empecé con catorce afios y mis
comienzos fueron por ocupar el
tiempo y por ayudar, no tanto a mi
familia, sino por ser independiente
economicamente. No tengo ningun
antecedente familiar, por lo tanto,
meterme en el mundo de la cocina
fue una simple casualidad, porque
podia haber encontrado trabajo en
otro sector como por ejemplo ven-
diendo discos, pero bueno esa fue la
manera y la edad en la que empece.
Cuando decidi ser cocinero fue des-
pués, porque una cosa es empezar a
trabajar que no sabia hacer absolu-
tamente nada, yo creo que dos afnos
después, ya con dieciséis afos, co-
menzando mi tercer verano, fue en
el que decidi que me iba a dedicar a
la cocina como profesion.

¢Estudiaste en algun centro o
fuiste autodidacta?

No, soy autodidacta, no tengo forma-
cién académica y nunca he estudia-
do en ninguna universidad. También
debo decir que en aquella época no
habia universidades gastronomicas
como hoy. Esto es un logro que he-
mos conseguido las cocineras y los
cocineros de este tiempo, poder hacer
que el oficio y la disciplina con toda

SOLES'Y ESTRELLAS EN LA COCINA

su transversalidad, sea un grado
universitario y que asi mismo haya
centros universitarios que formen a
las personas que de alguna mane-
ra, no solamente a los que quieren
ser cocineros, sino a los que quieran
dedicarse a la ciencia gastronomica.

¢, Como es tu dia a dia en el res-
taurante, en” Quique Dacosta”?
Bueno pues no dista nada de lo que
es un restaurante normal y corrien-
te. O sea, se reune por la mafAana
el equipo. Empezamos a trabajar con
el producto que nos llega cada dia y
se desarrolla toda la produccion para
recibir a los veinticinco clientes de la
mafana y a los de la noche.

Mi dia a dia en el restaurante hoy
en dia dista bastante de cuando em-
pecé a cocinar, obviamente, porque
mis ocupaciones son muchas mas
que simplemente cocinar. Hay mu-
chos departamentos dentro del res-
taurante que también forman parte
de alguna manera o intervengo de
alguna manera mas alla de la coci-
na. Podria hablar de la contabilidad,
la comunicacion, la creatividad... mi
dia a dia es muy global, muy abierto
y también, muy dedicado a dirigir un
restaurante de tres estrellas y, sobre
todo, una companhia que entiendo yo,
de tres estrellas como las que tene-

mos nosotros que no nos permiten
trabajar a medio gas.

¢En qué esta inspirada tu
cocina?

Bueno no hay una respuesta que
sirva para siempre y que venga de
una respuesta dogmaética de siem-
pre, porque hay veces que me inspi-
ro en mi entorno mas préximo, otras
veces me inspiro en el arte, también
hay veces que me inspiro en mi mis-
mo, y otras tantas que me inspiro
en las técnicas o los hallazgos mas
insospechados. Otras veces que me
inspiro en el error, pero lo que si que
hacemos es intentar que cada tem-
porada sea algo diferente.

Hay que entenderlo desde la perspec-
tiva profesional de un cocinero como
yo, que lleva treinta y cinco afios de
carrera profesional y que cada ano
trata de evolucionar, de mejorar, de
perfeccionar, de seguir siendo, diria
singular, porque al fin y al cabo, yo
creo que hay un concepto de estilo
que cada uno debe de trabajar para
diferenciarse del resto, pero al mis-
mo tiempo debe seguir evolucionan-
do para no caer en la monotonia y
que el cliente siga entusiasmandose
con las novedades y para €so noso-
tros debemos hacerlo muy bien.
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QUIQUE DACOSTA (Denia -Alicante)

¢,Qué supone conseguir Yy
mantener las tres estrellas Mi-
chelin y cuanto trabajo hay de-
tras de ello?

La gente debe saber qué tres es-
trellas Michelin no las regalan; se
puede entender que jugar en la se-
leccion espanola en la final de la
Champions, ser el piloto de Formula
Uno, tener tres estrellas Michelin,
conseguir un Grammy, o un Oscar
no es simplemente porque seas una
cara mona o porque hayas tenido la
suerte de hacer un plato bien, y esto
la gente lo sabe, no es ilusa. Detras
de todo ello se requiere muchisimo
trabajo, un gran equipo, gran conoci-
miento y dedicacién al oficio.

Trabajar con la vocacion de servicio
que tiene este oficio, hospitalidad y
en un marco de busqueda de la per-
feccion constante, porque las tres
estrellas requieren una exigencia
y una auto exigencia alta. Somos
humanos y nos equivocamos, pero
conseguirlas es muy dificil.

El otro dia contaban en el Congre-
so de San Sebastian Gastronémica,
creo que era Ferran el que lo decia,
que en el mundo sélo habia ciento
cincuenta restaurantes con tres es-
trellas. Estamos hablando de algo
muy selecto que obviamente se con-
sigue y que se celebra anualmente.

Mucha gente no sabe que las estre-
llas no son vitalicias, se consiguen
cada ano. O sea, yo cada afo las
vuelvo a conseguir y el afio que no
alcance el nivel que se requiere,

pues puedes perder una o mas. Esto
no pasa con los Oscar, que te qui-
ten la estatuilla porque has hecho
una pelicula no tan buena como la
anterior

¢Hablanos de tu equipo, quie-
nes forman el alma de “Quique
Dacosta”?

Mi empresa esta formada por un
equipo altamente cualificado en to-
das las ramas que representa una
empresa como esta.

Cuando hablo de mi equipo no so-
lamente estoy hablando de cocine-
ros, camareros o sumilleres; estoy
hablando de la gestion, la comuni-
cacion, el marketing, la estrategia, la
contabilidad... hay muchas personas
que no estan, que no se ven. Se ven
las que estan en la sala, pero todas
ellas hacen que sea una empresa
que trabaja al maximo nivel.

Evidentemente, luego hay talentos
que son basicamente artistas. Yo me
encargo de ellos como un director
de arte, me encargo de gestionar
todo este talento, toda esta vision y
misién artistica que tienen mis coci-
neros en algunos de nuestros res-
taurantes, los sumilleres, los cama-
reros, los directores de sala que son
fundamentales para la hospitalidad y
la excelencia del servicio.

Hacer todo esto requiere gente ex-
traordinaria, con una educacion in-
creible y tener que estar cada dia
al maximo nivel. Las tres patas que
sostienen a “Quique Dacosta” como

compafiia serian: los recursos humanos,
la atencion a un cliente de altisimo nivel,
igualmente que el equipo es excelente,
el cliente es excelente y la calidad de
los productos debe ser absolutamente
igual, todo ha de estar siempre al mis-
mo nivel.

¢Quién es o quién ha sido tu chef
de referencia?

Pues hay muchos, he leido a muchos
a lo largo de la historia. Empecé miran-
do los libros de chefs franceses que
fueron los primeros que me hicieron
ver una ventana al mundo mas alla de
lo que yo cocinaba en aquel momento,
cuando tenia catorce, quince y dieci-
séis afos; después segui encontrando
chefs, tantos y tantos referentes que
evidentemente como soy un cocinero
autodidacta, he encontrado en los libros
el mentoring que no pude tener pues
nadie de mi familia se dedicé a la coci-
na. A dia de hoy sigo teniendo referentes
extraordinarios que son coetaneos mios,
de mi generacion. Tengo admiracion por
tantos cocineros, incluso algunos de ellos
son mas jévenes que yo, pero es gente
increible que esta por el mundo haciendo
cosas extraordinarias y de alguna manera
sigo siempre pendiente de lo que hacen
ellos por idolatrar su obra y por amistad.

Si tuvieses que elegir un plato de
la cocina espaiiola, ¢ cual seria?
La paella Valenciana.
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LA RECETA Praclla valenciana por Quique Dacosta

Ing redientes (2 personas)

Utilizaremos una paella de hierro de
40 cm de diametro

240 g arroz Bomba
1200 ml de caldo

50 g sofrito de tomate
40 g aceite del sofrito

2 alas de pollo de corral
2 muslitos de pollo de corral
2 patas de conejo

1 higado de conejo

1 rama de romero fresco
20 g judia verde

20 g rojet

40 g garrof6 fresco

1 alcachofa

Elaboracion

Para el caldo:
Preparar un caldo a base pollo de corral, espinazos de pato, conejo de monte, judias verdes, tomate maduro,
alcachofas peladas y romero.

Para el sofrito:

Sofreir ligeramente en aceite de oliva hebras de azafran, pimenton agridulce y tomates maduros rallados sin
piel. Dejar confitando hasta que evapore gran parte del agua y quede una compota de tomate sofrito. Decantar
el sofrito de tomate del aceite y reservar. Utilizaremos ese mismo aceite para sofreir las verduras y las carnes.

Para la paella:

En el aceite del sofrito, dorar las carnes de pollo y conejo, retirar del fuego una vez estén bien doradas. Sofreir
ligeramente la judia, el rojet, el garrofé y la alcachofa pelada y troceada en 6 partes. Retirar del fuego.

Sofreir a fuego muy suave el arroz en ese mismo aceite y anadir el sofrito de tomate. Afadir el caldo caliente e
intensificar el fuego. Cuando comience a hervir, afiadir las carnes y las verduras, extender de forma homogénea
el arroz por toda la paella y cocer a fuego medio durante 10 minutos. Bajar la intensidad del fuego 5 minutos
mas y afiadir la rama de romero previamente quemada en las brasas. Para realizar el socarrat, afhadir ramas de
sarmiento sobre las brasas para intensificar el fuego. Haremos este paso durante 2 minutos aproximadamente.
Reservar la paella fuera del fuego 5 minutos y servir.
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Los restaurantes preferidos de

Quique Dacosta

Informal para ir con amigos

Un espacio singular desde donde iniciar un viaje por el mundo
con platos reinterpretados bajo una mirada creativa, prima la
calidad de los productos, la tradicion, la innovacion y la exce-
lencia. Un local vanguardista con ambiente social con musica.
Puedes venir con amigos, disfrutar de una cena intima u or-
ganizar una comida de grupo. La barra es perfecta, tomar un
coctel y tomar algo en un ambiente mas desenfadado.

Vuelve Carolina  [=23

C/ de Correus, 8, Valéncia
Tel: +34 963 21 86 86

Romantico para ir en pareja NS

El clasico del “Ritz de Madrid”. Ubicado en ell bellisimo Sal6n Al-
fonso Xlll, con sus vistas al Jardin del Ritz, es el enclave perfecto

para la original cocina de Dacosta. Deessa ofrece una experien- p——

cia gastrondmica Unica galardonada con dos estrellas Michelin. ¥

Sus dos menus degustacion, “Historico” y “Contemporaneo”. O );l _ .’i";'.‘..'u',l
el mend “The Essence”, que combinan la base de ambos menus. i la : - !J.- -

Deessa 583 583
)

(Hotel Ritz Madrid
Plaza de la Lealtad, 5, Madrid
Teléfono: +34 91 701 67 67

Para comer pescado

Aitor Arregi es el alma de este lugar. El establecimiento esta
ligado al océano y sus pescadores, con quienes colaboran
constantemente para adquirir sus piezas mas selectas. Nos
encontramos en un santuario de la cocina a las brasas, una
técnica que "no altera ni textura ni sabor". Tienen un domi-
nio absoluto sobre el fuego, al igual que en la seleccion y
tratamiento del ingrediente principal; jel Rodaballo!

Elkano £73

Herrerieta Kalea, 2,
Getaria, Gipuzkoa
Teléfono: 943 14 00 24
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Restaurante de cocina mediterranea

Destaca por su oferta gastrondmica marinera y su privilegia-
da ubicacion en Dénia. Con una trayectoria que se remonta
a 1943, este establecimiento es reconocido por la alta cali-
dad de sus productos mediterraneos, tales como las gambas
rojas y los salazones, asi como por sus exquisitos arroces a
banda. Ademas, su terraza con vista al mar brinda la oportu-
nidad de disfrutar de espectaculares atardeceres en un am-
biente tranquilo y relajado.

El Pegoli O30 : .

Carrer Fenix, 13. Dénia, Alicante. -

Teléfono: +34 965 78 10 35 E h T
e o N

Restaurante de cocina internacional

Los restaurantes que monta Gaston Acurio en Espafa y
fuera. Tengo muy buena relacién con él, Gastén Acurio, co-
cinero peruano, es una leyenda de la cocina. Reconocido
como uno de los 20 chefs mas influyentes del mundo, como
ejemplo Yakumanka en Barcelona, Los mejores productos
de las aguas de Espafia, con los mejores ingredientes y
las recetas mas autenticas de la cocina marinera peruana.

Yakumanka [=] -5 =]

C/ de Valéncia, 207

Barcelona
Teléfono: +34 93 566 15 48 E

Restaurante Quique Dacosta

Yo creo que el cliente, normalmente, cuando elige comer en Qui-
que Dacosta, méas alla incluso de las tres estrellas, es por la cocina
que hemos creado, una cocina a partir de un territorio que nunca
habia hablado de alta cocina hasta que no lo conseguimos noso-
tros, con la primera, la segunda y la tercera estrella. Hay gente que
valora este activo, la autoria, la manera singular y el estilo. Al final
hay muchas causas por las que la gente termina eligiendo viajar
desde cualquier lugar del mundo para ir a un restaurante, de la
misma manera que termina eligiendo un estilo de ropa, una firma
y no otra para proyectarse. Yo creo que hay una cosa en el cliente
que viene a comer a “Quique Dacosta” que lo identifica, y es que
también nuestros valores le representan y que nuestra manera de
contar las cosas también le pertenece.

Quique Dacosta

Carrer Rascassa, 1, Dénia, Alicante
Tel. +34 965 784 179
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Dry Martini

by Javier de
las Muelas

"The Bar”

Texto: Redacciéon
Fotos: Dry Martini by
Javier de las Muelas
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n el mismo edificio en el que esta El Club Allard,

comandado por Martin Berasategui, el chef con

mas estrellas Michelin de Espania, este espacio,

restaurado por el interiorista Francesc Pons,

abre las puertas a un mundo de lujo y glamour.
De esta manera, Dry Martini y El Club Allard conforman un
tandem Unico que conjuga la cocteleria mas exclusiva y la
mejor gastronomia de Madrid. La decoracion de Dry Martini
contribuye a crear ese ambiente de gran cocteleria clasica y
palaciega (con un punto clandestino) en la que predominan
los colores burdeos, ocre, negro y marron. En cuanto a los
materiales, latdn, cuero y laca piano se mezclan con sillas
y butacas tapizadas en terciopelo y telas de Liberty de lla-
mativos estampados. Los grandes ventanales, que dan a la
calle Ferraz, estan cubiertos con sofisticadas cortinas y del
techo cuelgan cuatro lamparas de arana, que trasladan al
cliente a ese ambiente distinguido Unico, gracias también a
los espejos de las paredes. Pero, sin duda, la absoluta prota-
gonista del Unico Dry Martini de Madrid —bajo este nombre,
y creados y dirigidos por Javier de las Muelas, hay mas de
una decena de locales en Europa, Asia y América— es su
barra: diez metros con un acabado en laca negro piano —en
honor a Gimlet (1982), el primer local de Javier— y rodeada
de banquetas altas. Tres metros de barra, la parte central,



es exclusiva para preparar y oficiar el coctel que identifica
el emblema de la casa: el Dry Martini, desde su version cla-
sica a la mas innovadora. Mas alla de la barra, si el cliente
prefiere pasar a la sala puede sentarse en un sofa que ro-
dea el local y que se refuerza con mesas bajas que invitan a
conversar y compartir. Ademas, no falta el mitico Dry Martini
Counter, un marcador luminoso que contabiliza cada uno de
los martinis que se sirven en el local madrilefio —también lo
tienen el resto de las sedes repartidas por el mundo—.

El arte es otro de los pilares del establecimiento. El pintor
madrilefio Jorge Diezma firma el cuadro de seis metros colo-
cado detras de la barra que rinde homenaje al mundo onirico
del propio autor y de Javier de las Muelas. También, de las
paredes del Sal6n Marie Brizard —reservado ideal para ter-
tulias— cuelgan cuatro de las obras mas representativas de
la coleccion de pintura y fotografia dedicada al universo del
Martini que Javier de las Muelas lleva afios creando y que
corresponden a una diversidad de autores.

Con aforo para 90 personas, Dry Martini Madrid ofrece una
cocteleria auténtica, la cultura del bar —como el lugar donde
se cuece la vida— y el servicio exclusivo que caracteriza a
todos los establecimientos de Javier, tanto en su concepto
como en la carta. Como parte de su apuesta por activar aun
mas la vida social y cultural madrilefa tiene previstos en-
cuentros que retnan a intelectuales, artistas o musicos del
panorama nacional e internacional. «Los bares son iglesias;
la barra, el altar; el barman, el sacerdote; los clientes, feli-
greses, y el coctel, la ofrenda», afirma Javier de las Muelas.

Javier de las Muelas

Sal6on Marie Brizard

ESPECIAL COCTELES
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DRY MARTINI BY JAVIER DE LAS MUELAS. THE BAR
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Coctel Dry Martini

Hace 12 afos, Javier afiadié su nombre a Dry
Martini como marca de garantia de compro-
miso y calidad. Aunque él es el director de
esta orquesta y firma sus proyectos, siempre
hay una maxima que caracteriza a sus esta-
blecimientos: rodearse de grandes equipos.

En el local de Madrid, como explica Javier,
«El cliente encuentra una cocteleria pura y
clasica, que se va a fusionar con los cocteles
mas locos y creativos. Es una propuesta que
incluye todo lo imaginable y no imaginable».
Con el Dry Martini como pilar, la carta ofrece
al cliente un apartado especial con una se-
leccion de este afamado coctel con versiones
vintage & trendy, como Bamboo, Martinez o
Mezcaltini.

Los tragos més locos vienen de la mano de
los ‘Excentrics & Signature Cocktails’, colec-
ciones que son el fruto de la pasion de Javier
de las Muelas por la cultura de coctel y por
desarrollar nuevas tendencias.

Los cocteles mas clasicos, como Bloody Mary,
Mojito —con ocho diferentes sabores—, Cai-
pirinha, Manhattan o Pisco Sour, también tie-
nen un lugar destacado en la propuesta.




Aquellos que prefieran los combinados de
frutas o sin alcohol pueden decantarse por
variedades como Ipanema o Virgin Colada.
La oferta se completa con una amplia gama
de destilados exclusivos —ginebra, whisky,
brandy, vodka, ron, cognac, tequila, mezcal y
armagnac—, asi como el sofisticado mundo
de licores y cremas Marie Brizard, cervezas,
vinos y bebidas y mixers con y sin alcohol.

En el apartado gourmet, los clientes tienen
la opcion de disfrutar de un exclusivo mari-
daje: cocteles y caviar prémium. Persicus,
beluga, osetra irani, osetra 00 ahumado y
amur Osetra son los cinco tipos de caviar
que se ofertan y que se recomiendan acom-
pafiar con cinco coOcteles especialmente
pensados para estas propuestas.

Dry Martini by Javier de las Muelas. The Bar
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Restaurante Eplogo

Texto: Redaccion - Fotografia: Restaurante Epilogo

omelloso es un municipio manchego ubi-

cado en el noreste de Ciudad Real, region

con una gran tradicion vitivinicola y amplias

extensiones dedicadas al cultivo de regadio.

Enclavado en el corazén de La Mancha,
forma parte de la Ruta Enoturistica “Caminos del Vino
de La Mancha” y de la “Ruta del Quijote” —a solo sie-
te kilbmetros se encuentra Argamasilla de Alba, donde
Cervantes estuvo preso y comenzé a escribir su obra
universal—; ademas esta rodeado de un entorno natu-
ral Unico, a las puertas de las Lagunas de Ruidera y en
las tierras méas desconocidas de la ribera del Guadiana.
La zona atesora una riqueza gastrondmica de interior,
una cocina contundente, de supervivencia, forjada a lo
largo de siglos de necesidad y trabajo duro de los pas-
tores.

Uno de los mas destacados representantes de la nueva
cocina manchega, heredera de la tradicional ya men-
cionada, y con mas proyeccion en la actualidad es la
del restaurante Epilogo, comandado por el chef Rubén
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Sanchez-Camacho, nacido en Bilbao en 1971 pero
criado desde pequeno en Daimiel, de donde procede
su familia. Es hostelero de tercera generacién pues en
dicha localidad ciudadrealefia sus padres regentaron
durante casi 40 anos el restaurante familiar “El Bode-
gbn”, todo un referente gastrondmico de cocina manche-
ga tradicional. Fue alli, junto a su madre, donde aprendi6
la profesion, hasta que en 2005 decidié dar el salto y
recorrer distintas cocinas de Espafa para conocer sis-
temas de trabajo diferentes. Recald, entre otros, en Las
Rejas (Las Pedrofieras, Cuenca), de Manolo de la Osa,
y en Disfrutar (Barcelona), mientras iba forjando su pro-
pio estilo y criterio. Asimismo, sus multiples viajes a San
Francisco, Brasil, México, China... dejaron un importante
poso en su formacién.

En Epilogo, abierto en 2019 y reconocido con un Sol
Repsol, Sanchez-Camacho defiende la cocina de raiz,
alma y recuerdo, de sabores profundos y arraigados
(con la base de fondos contundentes, de ternera, de
caza...), revisada desde un punto de vista vanguardista



FUERA DE CARTA

y con muchos matices. Su dominio de la técnica se
plasma en Epilogo al mediodia en dos menus degusta-
cion, pues no tiene carta, con platos que van cambian-
do segun mercado —practicamente cada semana se
van introduciendo novedades— e inspiracién del chef,
poco amante de la rutina. Comparten recetas, pero se
diferencian en el nUmero de pases. El corto, llamado
El Inicio (45 €, sin bodega), consta de tres aperitivos,
tres entrantes, pescado, carne y dos postres. El largo,
Nuestro Gastrondmico (70 €, sin bodega; previa reser-
va), cinco aperitivos, tres entrantes, dos pescados, dos
carnes, prepostre y dos postres.

Los ingredientes de la zona tienen gran protagonismo:
caza, cordero, peces de rio (anguila, trucha, esturion;
procedentes de pesca sostenible) y verduras de la ribe-
ra del Guadiana son recurrentes en sus recetas, todas
con un cuidadisimo emplatado. Se completan con pro-
veedores de confianza, como Discarlux, Aquanaria o
Balfegd —es notable su tratamiento del atun—. Pimenton
de La Vera, azafran, ajo de Las Pedrofieras, cebolla...
Sabores que trasladan al chef a su infancia en Dai-
miel, cuando de las ventanas de las casas del pueblo
salia un delicioso olor a sofrito. Galianos (gazpacho
manchego), orza, migas, pisto, duelos y quebrantos...
marcan su ADN.

El comensal es recibido en mesa con una degustaciéon
de tres aceites acompafiados de cuatro panes, elabo-
rados en una tahona centenaria de Tomelloso; a conti-
nuacion, distintos snacks, como mantequilla de txuletén
y antxoa (en pan de brioche), hoja de perdiz (paté de
perdiz en crujiente de gochu picante), anguila ahumada

Anguila ahumada y albahaca

y albahaca (un cilindro con caviar y ajonegro
sobre migas) o tiznao (bacalao en tartaleta de
su piel, con huevas de salmén). Los ahuma-
dos de Epilogo son increibles. Después, dos
de sus aperitivos mas sefieros, el bufiuelo de
sopa de ajo y la croqueta de jamon ibérico, de
interior sedoso y exquisito rebozado.

Se continla con orzas —técnica manchega
aprendida de su madre— pero en dos particu-
lares versiones del chef: de atin rojo (sellado
a la parrilla y ahumado en el aceite de orza) y
de lubina (en tripa natural con pimenton, como
si fuera chorizo), con la ventresca desecada
en casa y conservada dos meses en la orza,

Brownie de caqui, ganache, toffee de almendras y gel de caqui en aceite de oliva virgen extra. Otros platos
Carillada de atun rojo balfeg6, asadillo manchego y puerro asado del menu actual son la berenjena asada con
cebolla y praliné de pistacho escabechado; el
foie con trufa y boletus; la trucha blanca (autéc-
tona) con escabeche de gallina; la lubina con
crema de coliflor, nabo confitado y jugo de al-
bahaca; el conejo de monte con trufa; la perdiz
y gallina y el lomo de ciervo con patata citrica.
Los postres siguen jugando con emplatados
sencillos pero llamativos. Asi, la pifia asada
helada con ron canario Arehucas y tomillo;
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RESTAURANTE EPILOGO (Tomelloso)
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Brownie de caqui, ganache, toffee de almendras y gel de caqui

Chef Rubén Sanchez

el aclamado risotto de pifiones con queso
y un crujiente de dulce de leche o el hela-
do de palomitas con caramelo.

De la direccion de sala y bodega se en-
carga el hermano de Rubén, Ramén San-
chez-Camacho (presidente de la Asocia-
cion de Sumilleres de Castilla-La Mancha).
La carta de vinos esta formada por unas
130 referencias, un recorrido por las princi-
pales D.O espanolas entre el que destaca
una seleccion de vinos de La Mancha, y
concretamente del entorno de Tomelloso,
asi como etiquetas interesantes de paises
como Francia, Argentina, Australia y Nueva
Zelanda. Se ofrecen dos opciones de ma-
ridaje para completar los menus degusta-
cién, una corta (35 €) y otra larga (65 €
para dejarse sorprender).

Epilogo es parte de un amplio complejo
que acoge también varios salones para
bodas y eventos. El comedor, bafado de
luz natural, es muy agradable, con una
decoracion suave y moderna. Con capa-
cidad para 40 comensales, cuenta con
una zona al fondo que puede aislarse y
convertirse en reservado.

Restaurante Epilogo E
Pso. Ramon Ugena, 15
Tomelloso, Ciudad Real

Teléfono: 926 161 222
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