UDON 1leva su cocina aslatica
saludable a Estados Unidos,
Puerto Rico vy Republica
Dominicana

UDON, la cadena lider en restauracion asiatica en
Espafa, aterriza por primera vez en Estados Unidos
y focaliza su plan de expansion internacional en
el continente americano

A nivel nacional, UDON abrira nuevos restaurantes
en Lleida, Barcelona y Vitoria en el préximo
trimestre y planea crecer en Madrid, Levante y
Andalucia

Con las nuevas incorporaciones, UDON supera los 70
establecimientos y confia alcanzar los 100 en 2024

UDON Asian Food relanza su plan de expansidn internacional y
en el segundo semestre del afio abrira restaurantes en Estados
Unidos (Miami), Republica Dominicana y Puerto Rico. E1l grupo
lider en restauracién asiatica en Espafia aterriza por primera
vez en Estados Unidos con un establecimiento propio con el que
quiere testar el mercado norteamericano para abrir después
nuevos restaurantes a través de franquiciados. E1l nuevo UDON
de Miami sera un local de 240 m2 ubicado en Wynwood, barrio de
moda en la ciudad, epicentro de la industria creativa y el
arte urbano.

Dentro de su plan internacional, UDON también inaugurara este
ano dos restaurantes en los aeropuertos de Puerto Rico (Luis
Mufioz Marin) y Republica Dominicana (La Américas). Lo hara a
través de franquicia tras un acuerdo con MGI, un grupo
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puertorriqueno que 1incluye empresas de servicios y
restauracién en aeropuertos del Caribe. En su nuevo plan
estratégico, UDON focaliza su crecimiento internacional en el
continente americano, especialmente en paises como Estados
Unidos, México, Panama, Colombia o Chile.
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UDON 1leva su cocina asiatica saludable a Estados Unidos,
Puerto Rico y Reptiblica Dominicana

Fuera de Espafia, UDON ya tiene un restaurante en Portugal y
otro en Andorra. Tanto en México como en Portugal tiene dos
franquicias mas pendientes de finalizar obras. A finales de
2021, la cadena tendra 7 restaurantes en el extranjero.

A nivel nacional, UDON acaba de inaugurar una nueva franquicia
en Barcelona (Gran de Gracia) y abrira dos mas en Lleida vy
Vitoria en las préximas semanas, que se sumaran a los 67
restaurantes actuales. La cadena se marca como prioridad
crecer en Andalucia, en la zona de Levante y también en
Madrid, donde tiene 8 restaurantes pero solo dos a pie de
calle. Su modelo de futuro son locales de mayor dimensidn, en
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la calle o centro comercial, y, a ser posible, con terraza.
También mantiene su preferencia por multifranquiciados,
gestores experimentados en el sector de la restauracién, que
conocen el mercado y con diversos establecimientos en
propiedad. De hecho, mds de la mitad de sus franquiciados
tienen mas de un UDON. E1l objetivo de la cadena es volver a
crecer a un ritmo de entre 10 y 15 restaurantes por ano, con
lo que podria alcanzar los 100 establecimientos en 2024.

Jordi Pascual, cofundador de UDON, asegura que “afianzar
nuestro concepto de cocina asiatica de calidad, saludable y
sostenible es nuestro principal objetivo. El segundo es volver
a crecer con paso seguro, con nuevos restaurantes en puntos en
los que sabemos que podemos abrir un UDON minimizando al
maximo el riesgo.” Pascual aflade: “es evidente que ha sido un
ano dificil para el sector pero somos muy optimistas: tenemos
clientes que ‘aman’ la marca no solo por nuestros platos, sino
porque nos mueven valores como el respeto al medio ambiente o
la innovacién, que para nosotros son prioritarios.”
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Nuevo Udon en el barrio de Wynwood, Miami



Abanderados del ‘casual food’ saludable y sostenible

La hoja de ruta de UDON va mas alla de los planes de
crecimiento y apuesta por afianzar el concepto UDON: cocina
asiatica de calidad, saludable, sostenible y a un precio
justo. En definitiva, un modelo de ‘casual food’ (comida
informal pero sana y de calidad) asiatico totalmente alejado
del “fast food’.

La cadena, ademas, redobla su apuesta por ser la cadena
espanola referente en sostenibilidad. Ya ha eliminado el
plastico de sus restaurantes y servicios de delivery y avanza
en la extensidn de la energia verde en sus establecimientos.
Ademas, UDON apuesta por los productos locales de calidad y de
temporada (verduras ecolégicas, huevos de corral, pollo y
ternera con certificado de bienestar animal, salmoén
sostenible, etc). De hecho, ha sido la primera empresa
espafola en firmar el European Chicken Commitment, por el que
se compromete a trabajar solo con proveedores que demuestren,
a través de auditoria, que respetan los maximos estdndares de
bienestar como no usar ningin tipo de jaula; limitar 1la
densidad de poblacidén en sus recintos; cumplir los maximos
requerimientos en cuanto a calidad del aire, etc. También es
la primera cadena espafiola que sirve solo salmén con el sello
ASC, garantia de sostenibilidad.
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Unos 14.500 temporeros
espanoles viajaran a Francia
para la vendimia, segun UGT

Unos 14.500 temporeros espafoles viajaran a
Francia este ano para trabajar en la vendimia, 1lo
que supone un leve aumento respecto a 2020, segun
las previsiones presentadas este viernes por la
Federaciéon de Industria, Construccidén y Agro
(FICA) de UGT.

Efeagro

Un 75 % de estos trabajadores procederan de Andalucia
(10.900), 1.000 partiran de la Comunidad Valenciana, 650 de
Murcia, 450 de Castilla-La Mancha y el resto saldran de otras
comunidades autdénomas, segun ha informado en rueda de prensa
la secretaria de migracién de FICA-UGT, Lucia Garcia
Quismondo. En comparacién con los datos difundidos por el
sindicato el afio pasado, la presencia de temporeros espafoles
en la vendimia francesa sube en 500 personas (14.000
jornaleros en 2020) y el incremento corresponde a 1los
trabajadores procedentes de Andalucia.

Garcia Quismondo ha explicado que el repunte se debe a una
mayor produccidén vitivinicola francesa, y ha detallado que de
los temporeros espanoles un 58 % son hombres y un 42 %,
mujeres.

Los temporeros empezaran a viajar a Francia a mediados de
agosto, una gran parte en autobuses desde Bailén (Jaén); el 90
% ya estuvo en otras vendimias en temporadas anteriores.
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Los primeros jornaleros se desplazaran al sur francés, a la
zona de Perpiiidn, mas temprana, y poco a poco, sobre todo a
finales de agosto, acudiran otras regiones vitivinicolas; la
mas tardia es la de los vifiedos de Burdeos.

La recogida de la uva dura entre 20 y 25 dias, pero algunos
temporeros permanecen en Francia 40 o 50 dias porque se
desplazan entre zonas de cultivo.

Unos 14.500 temporeros espaioles viajaran a Francia para la
vendimia, segin UGT

Incluso hay casos de jornaleros espanoles gque pasan unos seis
meses en el pais, porque enlazan el viiedo con campafas de
recoleccidn de fruta.

Garcia Quismondo ha subrayado que la vendimia francesa es “muy
atractiva” para este colectivo, ya que, ha asegurado, son muy
valorados como “mano de obra cualificada” y las condiciones
salariales son “bastante mas favorables que en Espana”.

En ese sentido, ha concretado que los temporeros percibiran



10,5 euros por hora en la vendimia francesa, un 1 % mas que lo
recibido el afio pasado, y si se superan las 35 horas semanales
el salario incrementa segun el computo de horas.
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Ademas, también tienen derechos que repercuten en 1la
jubilacién o el acceso a prestaciones familiares, si el
trabajador o la trabajadora tiene a su cargo al menos dos
hijos menores de 20 anos.

“Si estas condiciones se dieran en el sector agrario en
Espafia, los trabajadores se quedarian”, ha afadido Garcia
Quismondo, quien ha afirmado que el trato al jornalero en el
campo nacional es “mejorable” y que por ello sigue habiendo
desplazamiento de espainoles a las campafias de Francia o a
Bélgica.



Condiciones seguras con contrato en origen y alerta
contra el fraude

Dentro de las actuaciones de FICA-UGT para asesorar a los
temporeros que viajan a la vendimia francesa, en colaboracién
con el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, se ha
habilitado un teléfono (900 382 848) y el sindicato ha
realizado talleres donde insiste en que los trabajadores deben
trasladarse con contrato en origen.

FICA-UGT les aconseja que “no vayan a la aventura”, viajen en
transportes autorizados o en los autobuses de 1lineas
regulares, eviten las empresas de trabajo temporal espafolas -
porque después no se beneficiarian de 1las prestaciones
sociales francesas- y desconfien de ofertas de grupos
aparentemente mas cuantiosas, pero que en la practica son
fraudulentas.

EL nuevo pacto pesquero entre
la UE y Mauritania mantiene
licenclias para Espana

La Union Europea (UE) y Mauritania han alcanzado
un nuevo acuerdo de pesca que mantendra 1las
posibilidades de capturas de la flota para Espana,
una “excelente noticia”, segin el ministro de
Agricultura, Pesca y Alimentacidén, Luis Planas.

Efeagro

El acuerdo, que tendra una duracidén de cinco afos, ofrece
permisos para 68 barcos de Andalucia, Canarias, Galicia y el


https://www.ugt-fica.org/
https://www.canariasgourmet.es/ue/
https://www.canariasgourmet.es/ue/
https://www.canariasgourmet.es/ue/
https://www.efeagro.com/noticia/nuevo-pacto-pesquero-ue-mauritania-espana/

Pais Vasco.

EL ministro ha recordado que Espana es el primer beneficiario
del acuerdo con Mauritania y ha felicitado a 1la Comisidn
Europea (CE) por su renovacién.

Asimismo, ha sefalado que la flota mantiene sus posibilidades
pesqueras respecto al convenio anterior y que entrara en vigor
el 15 de noviembre, cuando expire la prérroga del presente
acuerdo.

Planas se desplazé a Mauritania el pasado marzo de

2020, previamente a la pandemia, para hablar con 1las
autoridades de ese pais y contribuir a un compromiso, aunque
en estos acuerdos es la CE quien negocia en nombre de la UE
con paises terceros.

Seglin ha explicado el Ministerio en un comunicado, con el
pacto se podran beneficiar hasta un maximo de 68 embarcaciones
espanolas, lo que supone “la totalidad de las posibilidades de
pesca del protocolo anterior, con algunas mejoras técnicas”.

E1l acuerdo con Mauritania es el mas importante para la UE en
materia pesquera y todavia debe ser ratificado por ambas
partes, pero se aplicard de forma provisional a partir del 15
de noviembre, fecha en la que acaba la prérroga del protocolo
actual.

El ministro ha recordado que Espafia es el primer beneficiario
del acuerdo con Mauritania y ha felicitado a la Comisidn
Europea (CE) por su renovacién.

En contrapartida, prevé una contribucidén financiera de la UE a
Mauritania por valor de 62 millones de euros para los dos
primeros afos, y una revisioén a partir de la tercera campafia
para ajustarlo a las posibilidades de capturas utilizadas
durante las temporadas precedentes.

Los canones que abonaran los armadores se incrementan en un
promedio del 5 %, con ajustes para reflejar el precio de los
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mercados para las diferentes especies.

Por categorias, el nuevo acuerdo ofrece posibilidades
pesqueras para 5.000 toneladas anuales por parte de 1los
marisqueros, Yy hasta 25 licencias simultdneas en esta
modalidad, que utilizard integramente 1la flota espafiola de

Huelva.

Los buques de merluza en fresco tendran posibilidades
pesqueras para un volumen de 6.000 toneladas y cuatro
arrastreros gallegos; se eliminan las licencias para palangre
de fondo no utilizadas en el convenio anterior y también
estara permitida la retencién de pota, crustaceos y de aceite
de higado.

G

El nuevo pacto pesquero entre la UE y Mauritania mantiene
licencias para Espafa. Efeagro/EPA/Mohamed Messara

Para arrastreros congeladores, las posibilidades seran de
3.500 toneladas de merluza, 1.450 toneladas de calamar y 600
toneladas de sepia, con 6 licencias, todas ellas para
embarcaciones con puerto base en Canarias.



Para especies demersales distintas a la merluza negra, habra
unas posibilidades de captura de 3.000 toneladas y esta
categoria sera la Unica en la que no sube el canon, quedando
en 105 euros por tonelada; se beneficiaran seis buques
palangreros gallegos que extraen palometa negra en fresco.

El acuerdo, que tendra una duracién de cinco afos, ofrece
permisos para 68 barcos de Andalucia, Canarias, Galicia y el
Pais Vasco.

Los atuneros cerqueros congeladores mantienen un tonelaje de
referencia de 12.500 toneladas, con incrementos de canon
progresivos de 70 euros actuales a 80 euros por tonelada; esta
categoria atafie a 10 buques congeladores vascos y 2 gallegos.

El acuerdo ofrece posibilidades de pesca a 15 unidades de
atuneros caneros y de palangre de superficie, con un tonelaje
de referencia de 7.500 toneladas; de ellos 14 son espaioles (7
vascos y el resto gallegos y andaluces).

Para la flota peldgica arrastrera congeladora (sardina,



caballa o jurel), el acuerdo permite la captura de 225.000
toneladas de referencia y beneficia sobre todo a buques del
norte de la UE, mientras que Espafia aprovechara una licencia
gracias a una cesién temporal de Polonia y pedira, ademas, la
asignacién de posibilidades que tenia el Reino Unido antes del
Brexit.

Pescadores satisfechos salvo marisqueros andaluces

La patronal de armadores_Cepesca ha valorado el acuerdo
pesquero entre la Unidén Europea (UE) y Mauritania, que
permitird la continuidad de los pescadores en el caladero
norteafricano, aunque la flota marisquera andaluza sale menos
beneficiada y “menos satisfecha”, porque deberd pagar mas
canones y no ha conseguido ninguna mejora.

El secretario general de Cepesca, Javier Garat, ha reaccionado
asi, en declaraciones a Efeagro, sobre la renovacién del
protocolo pesquero, por cinco afos.

En su opinidén, el acuerdo es una “buena noticia”,
porque evitara que la flota abandone las aguas mauritanas vy,
en general, mantiene las posibilidades de capturas para los
bugues espafoles que operan alli, un total de 68 navios.
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El secretario general de Cepesca, Javier Garat

El acuerdo encarece los canones que deben abonar las empresas
armadoras, en una media del 5 %, aunque depende de la
modalidad; solo la flota que extrae palometa se salva de esa
subida.

Sin embargo, pese al aumento del canon, “todas las categorias
han logrado alguna mejora, menos la de los marisqueros
andaluces”, segun Garat.

Por ello, la reaccidén de esta flota, con puerto en Huelva
(unos 25 barcos interesados en el caladero), es “menos
efusiva” ante el acuerdo, ya que “no estan contentos”
porque no se han atendido peticiones técnicas, como el
incremento de zona de faena, de acuerdo con el secretario
general de Cepesca.

No obstante, Garat ha apuntado que el resto de las flotas
afectadas por el pacto (de Galicia, Canarias o Pais Vasco)
estan satisfechas en general y que es positivo que se hayan
cerrado las negociaciones con éxito.



El Gobierno espanol y el
sector agroalimentario
celebran el pacto sobre los
aranceles

ELl Gobierno espanol y las organizaciones del
sector agroalimentario han celebrado este martes
el acuerdo alcanzado por la Union Europea (UE) y
Estados Unidos (EE.UU.), por el que ambas partes
suspenden por cinco aios los aranceles en el marco
de conflicto Boeing-Airbus.

Efeagro

ELl acuerdo, anunciado en Bruselas en el marco de la cumbre
entre la UE y EE.UU. es una tregua al litigio que empezd hace
17 anos, por las ayudas respectivas a los gigantes
aeronduticos, y que ha supuesto aranceles que han afectado a
productos como el aceite de oliva, el vino, los citricos, las
aceitunas o los quesos.

Los aranceles estan actualmente interrumpidos, gracias a un
acuerdo ya logrado entre ambas partes el pasado mes de marzo;
la prorroga de cinco afios entrara en vigor el 11 de julio,
segin el compromiso, por el que ambas partes intentaran
soluciones para evitar litigios futuros.

La presidenta de la Comisién Europea (CE), Ursula von der
Leyen, ha subrayado que el acuerdo muestra un “nuevo espiritu
de cooperacion” transatlantica.

Los ministerios de Industria, Turismo y Comercio y de
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Agricultura, Pesca y Alimentacién han celebrado el acuerdo y
han destacado que permitira recuperar la exportaciones a
EE.UU.

La titular de Industria, Comercio y Turismo, Reyes Maroto, ha
subrayado que permite recobrar unas operaciones “clave para
nuestras empresas y para la recuperacién de la economia
espanola”, mientras que el titular de Agricultura, Luis
Planas, ha apuntado que 1los aranceles han gravado
“injustamente” 1los envios espafioles.

La disputa habia afectado a productos de la industria de
alimentacién y bebidas espanolas que representan el 53,1 % de
los bienes exportados a EE.UU., segun la plataforma de
sectores afectados por los aranceles.

El Gobierno espaiiol y el sector agroalimentario celebran el
pacto sobre los aranceles

Estados Unidos fue el segundo destino principal no europeo de
las exportaciones agroalimentarias espanolas en 2020 (5,7 %),
solo superado por China (11 %); contando los clientes europeos
ocuparia el sexto lugar, segun la patronal de industrias
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alimentarias FIAB.

En 2020, Espafa vendidé productos agroalimentarios a EE.UU. por
2.085 millones de euros, segun el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion (MAPA).

La industria alimentaria espafnola ha recibido con “mucho
alivio” la suspensidén de los aranceles, segun el director
general de FIAB, Mauricio Garcia de Quevedo, quien ha
destacado que se abre ahora una nueva oportunidad para que
Espana fortalezca su posicidn en ese mercado.

E1l director general de la Federacion Espafola del Vino (FEV),
José Luis Benitez, ha expresado su satisfaccidén por una
“excelente noticia” que acaba con una situacidén que era
“tremendamente injusta” y que devuelve el optimismo a las
bodegas espanolas en Estados Unidos.

Cooperativas Agro-alimentarias de Espana ha celebrado el
acuerdo también y ha pedido apoyo institucional para que los
productores recuperen el mercado estadounidense ya que, segun
sus datos, las exportaciones a ese pais cayeron un 17 % en
2020.

Por su parte, el presidente de la organizacidén agraria Asaja,
Pedro Barato, ha declarado que el pacto es “una decision muy
positiva” para las exportaciones espanolas agroalimentarias al
mercado estadounidense.

En relacidén a dichas exportaciones, la organizacion agraria
COAG ha cifrado en “mas de 2.000 millones de euros” las ventas
que salva Espafa gracias al compromiso, que su secretario
general, Miguel Blanco, ha calificado como un “baldon de
oxigeno” para los agricultores.

Sin embargo, siguen aplicandose las represalias aduaneras de
EE.UU. contra la aceituna negra de mesa, asociadas a un
litigio distinto, que comenzd en 2018, vinculado a un proceso
“anti-dumping”, impulsado por 1la Administracién del
expresidente Donald Trump <contra 1las subvenciones
comunitarias.
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Javier Sanz y Juan
Sahuquillo, del restaurante
espanol Canitas Maite, premio
Cocinero Revelaciodn

Javier Sanz y Juan Sahuquillo, del restaurante
Caiitas Maite en Casas Ibaiez (Albacete), se han
hecho este miércoles con uno de los mas codiciados
y prestigiosos premios de Madrid Fusidén, el de
Cocinero Revelacion, que han recogido entre
lagrimas y después de abrazarse de rodillas en el
escenario.

Efeagro

Tras una votacidn secreta de 80 periodistas especializados y
gastronomos, estos dos cocineros amigos desde la infancia se
han hecho con un galardén que va ya por su décimo novena
edicién y en cuyo palmarés figuran David Muioz (DiverXO0),
Ricard Camarena, del restaurante homénimo; Diego Gallegos
(Sollo), Rodrigo de la Calle (El Invernadero), Javi Estévez
(La Tasqueria) y la ganadora de la pasada edicién, Camila
Ferraro (Sobretablas).

Se han impuesto a otros siete candidatos, de 1los que han
quedado en segundo lugar Luiti Callealta (Ciclo, Cadiz) y en
tercero Julen Baz (Garena, Lamindao, Vizcaya).

Javier Sanz y Juan Sahuquillo son amigos desde la escuela y
cocineros en_Casas Ibafez (Albacete), donde dirigen dos
restaurantes: una casa de comidas y otro espacio anexo “con
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serias aspiraciones gastrondmicas”, ha destacado un jurado que
ha valorado “sus conocimientos técnicos, dosis de desparpajo y
talento creativo, actitud que hacen extensiva a su empehno por
recuperar platos tradicionales manchegos”.

Trabajan con productos excepcionales y han irrumpido “como un
vendaval en los ambitos de la alta cocina”.

Emocionados tras recibir el Premio Cocinero Revelacién, que
valoran como “un reconocimiento del trabajo y la pelea, del
volver a casa para poner en valor los productos de nuestro
entorno y mostrar algo diferente al mundo de la gastronomia”.

Durante 1la pandemia, “momentos duros”, 1lanzaron nuevas
propuestas como arroces y hamburguesas a domicilio, pero ya
trabajan en su préoximo proyecto, un restaurante de alta cocina
en la planta superior de la actual ubicacién de Canitas Maite,
que abriran en septiembre. “Serd algo uUnico por estar en ese
pueblo y por lo que vamos a ofrecer”, anuncia a Efeagro Sanz.
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Javier Sanz y Juan Sahuquillo, del restaurante espaiol Caiiitas
Maite, premio Cocinero Revelacién
El y Sahuquillo se diversificardn entre sus distintos
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proyectos, pero su nlcleo central sera ese espacio
gastrondémico “diferenciador” en el que habra “una apuesta muy
radical por nuestro entorno y nuestra zona, llevando al plato
variedades olvidadas y en peligro de extincion”.

Ambos, que han pasado por algunos de los mejores restaurantes
de Espana, decidieron apostar por su pueblo y la comarca de La
Manchuela: “Situar en el mapa gastrondémico a tu pueblo es algo
precioso, que (Casas Ibafez y la comarca se conozcan por tu
gastronomia es un orgullo, lo mas bonito que te puede pasar”,
apunta Sahuquillo.

El segundo clasificado, Luis Callealta, abridé el pasado
diciembre Ciclo en Cadiz tras trabajar algunos afios con Martin
Berasategui y casi una década con Angel Leén como director
gastronémico de Aponiente (El Puerto de Santa Maria, Cadiz).

Con su esposa, Rocio Mafa, ofrece “una alta cocina en versioén
desenfadada, ligera, abierta al mar, vistosa y de cercania en
la que salen a relucir su sensibilidad, creatividad, técnica y
respeto al medio ambiente”, destacando su trabajo con
verduras de descarte y criadas en navazos.

Julen Baz, de Garena, ubicado en un caserio del XVIII sobre
laderas de vifiedos en Lamindao (Vizcaya), entre los parques
naturales de Urkiola y Gorbea, completa el podio gracias a su
cocina “sentida, repleta de registros y estrechamente
relacionada con la despensa del entorno, que se expresa en
clave contemporanea”.

Discipulo de Eneko Atxa (Azurmendi, Vizcaya), detras de sus
platos hay “historias que desentierran viejas tradiciones de
los caserios vascos”.

El resto de los finalistas han sido Lara Roguez (Kraken
ArtFood, Gijoén), Juan Guillamén (Alma Mater, Murcia), Carlos
Pérez de Rozas (Berbena, Barcelona), Sergio y Mario Tofé
(Eter, Madrid) y Dani Malavia y Roseta Félix (Fraula,
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Valencia).

El presidente de Madrid Fusién, José Carlos Capel, ha
explicado que todos ellos fueron seleccionados por hacer “una
cocina seria, creativa, moderna y muy bien pensada” y moverse
en un rango de edad alrededor de los 30 afos.

ELl enoturismo espanol recibe
la 1llegada del verano con
ansias de recuperacion

Las bodegas y vinedos esperan con los brazos
abiertos a los visitantes con la promesa de un
turismo rural no masificado, cargado de espacios
abiertos, sabores y aromas, una oferta que esperan
que les permita salvar el 2021 y que sea el
comienzo de la recuperacidén tras los meses mas
duros de pandemia.

Efeagro

El afio 2020 fue un ano dificil para el sector, ya que las
restricciones de movilidad entre regiones, los cierres de
alojamientos rurales y los brotes de coronavirus obligaron a
muchas rutas del vino y sus establecimientos a permanecer
cerradas e interrumpir sus actividades presenciales, en las
que se basaba su oferta, 1o que les llevd a tener pérdidas.

Sin embargo, este 2020 de caida tras aifios de crecimiento llevé
a muchos a reinventarse, con una apuesta por el formato online
para realizar catas, con envios a domicilio de sus productos,
la organizacion de concursos de fotografia o talleres
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digitales, todo con tal de no perder el contacto con la gente
confinada.

Para la presidenta de la Asociacidn Espaiiola de Ciudades del
Vino (Acevin) y de Rutas del Vino de Espafa, Rosa Melchor,
2020 fue un afo para promocionarse y reinventarse a través de
la tecnologia, una reinvencién que muchas bodegas y rutas ven
como un camino a mantener en el futuro.

Ruta del Vino de La Mancha. Efeagro/Bodegas Aresan

El enoturismo espaiol

Con la llegada del verano, las Rutas del Vino -hay 32
disponibles— ya estdn preparadas para la llegada de turistas
con la esperanza de que el segundo semestre del 2021 les
permita aumentar su facturacién y dar su afo por salvado.

Aunque Melchor insiste en que el enoturismo no es estacional,
reconoce que “todas las posibilidades de recuperacién estarian
en finales de verano y principios de otono”, cuando coincide
con la vendimia.

“Si, tengo esperanzas y soy positiva en el sentido de que
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entiendo que los meses perdidos no se van a recuperar pero
que el 2021 podamos salvarlo”, y “el 2022 encararlo con toda
la fuerza e ilusion del mundo”, Rosa Melchor.

Entre las diferentes rutas que estan listas para la llegada de
turistas, cada una de ella con sus peculiaridades geograficas,
gastrondémicas e histéricas, estda la Ruta del vino Bierzo
Enoturismo, en Castilla y Leodn.

La gerente, Cristina Klein, explica que se mantienen
expectantes para ver “cdmo evolucionan las cosas” y con
“muchisima ilusidén”, ya que de junio hasta final de afo pueden
recabar habitualmente hasta el 60 % de la facturacién total,
aunque reconoce que la pérdida de 1la Semana Santa fue
“importante”, sumado a un 2020 de pérdidas.

“La gente tiene ganas de verse. No es lo mismo hacer una cata
virtual, que puedes aprender, ver a la gente. Es diferente”,
asegura Klein, quien defiende que 1las experiencias
presenciales estan muy por encima de las actividades online
qgue se han celebrado hasta ahora.

“E1 enoturismo es mucha sensacién y mucha emocion”, Cristina
Klein.

En este momento, hay bodegas que han retomado las catas vy
visitas, como Bodegas Solar de Samaniego (en la Rioja
Alavesa), que ofrecen al publico su visita “Beber Entre
Lineas”, que recibié el premio a la Mejor Experiencia
Enoturistica en los Premios de Enoturimo Rutas del Vino de
Espana 2020.

Pero también las hay que se lanzan por primera vez en este
proyecto, como las Bodegas Sonsierra (Rioja), que han
presentado dos opciones en las que incluyen visitas a bodegas,
paseos y catas por el territorio.

La idea inicial era presentar el proyecto en septiembre de



2020, visto el crecimiento del sector enoturistico de 1los
ultimos afos, pero decidieron retrasarlo y es este mes de mayo
cuando finalmente han visto la luz estas iniciativas abiertas
al publico.

El enoturismo espaifiol recibe la llegada del verano con ansias
de recuperacion

“Las visitas las hemos planeado de diferente manera para
cumplir con todas las medidas sanitarias”, explica Cristina
Hernando, responsable de enoturismo de Bodegas Sonsierra,
quien afiade que, para prevenir contagios, organizan encuentros
de grupos reducidos y en espacios amplios y no masificados.

De momento, estan teniendo una respuesta positiva pero
reconoce que las reservas son con pocos dias de adelanto. En
algunos casos, hasta dos dias antes del dia reservado, por 1lo
que es dificil ver como se va a desarrollar el resto del
verano. “Me imagino que gracias a la vacuna, a medida que se
vaya relajando la situacidn, evidentemente va a haber mayor
flujo de gente”, alega.



Chocolate moro, del grano a
la tableta

Fernando Moro Heredia, es un joven llerenense que, tras
vivir en Nicaragua y aficionarse al chocolate, volvid a
su pueblo con su pareja para abrir su tienda y obrador
‘Chocolate Moro’. Bajo el lema ‘Bean to bar’, que
significa del grano a la tableta, fabrica distintas
variedades de chocolate negro a partir del grano de
cacao, que procede de paises como Nicaragua, Nueva
Guinea, Venezuela o Madagascar.

Por Angel Marqués Avila. Periodista

La idea surgid ante la dificultad de conseguir una tableta de
calidad, por lo que empezamos a buscar el modo de producir
chocolate en casa, nos comenta Fernando Moro Heredia,
extremeno de nacimiento. Nuestras investigaciones nos
llevaron, entre otros hallazgos, al movimiento “bean to bar”
(del grano a la tableta) y nos mostraron a Nicaragua como uno
de los pocos paises del mundo catalogado como productor de
cacao fino.

Desde entonces no hemos cesado de interesarnos por el mundo
del cacao. Ademas de visitar fincas y cooperativas para
conocer mejor el proceso de recogida, fermentacién y secado,
hemos ido evolucionando paso a paso en su proceso de
elaboracién. Desde tostarlo de mil maneras, a veces hasta
demasiado, a pelar los granos con las manos y separar la
cascara con un secador.

La crisis sociopolitica ocurrida en Nicaragua en el 2018 nos
hizo abandonar nuestro hogar establecido alli y regresar a
Extremadura.
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Chocolate moro, del grano a la tableta

En nuestros origenes, comenzamos importando nuestra materia
prima directamente desde Nicaragua y posteriormente hemos ido
ahadiendo cacao procedente de otros paises catalogados como
los mejores productores del mundo.

Lo elaboramos de un modo totalmente artesanal, sin procesos
quimicos y manteniendo las técnicas aprendidas de primera mano
en el pais centroamericano.

ELl inicio del 2021 ha sido muy duro para todos debido a las
restricciones de movimientos y las cancelaciones de numerosos
eventos, como ferias y mercados. Tenemos puestas las
expectativas de cara a la prdéxima campafa de octubre a abril
dénde esperemos que hayamos vuelto a la normalidad y se puedan
realizar eventos donde dar a conocer nuestros productos, me
comenta este chocolatero extremefo.

El chocolate es un producto que todavia es desconocido para la



gran mayoria del publico. El chocolate que conoce la inmensa
mayoria es un chocolate de muy baja calidad. Poco a poco se va
conociendo el chocolate” bean to bar” (del grano a 1la
tableta), esta teniendo muy buena aceptacidn, aunque todavia
somos muy pocos en Espana realizando este tipo de chocolate.
Se ha creado una asociacidén a nivel nacional para el fomento
del chocolate del grano a la tableta “Asociacidon para el
Fomento del Chocolate «Bean to Bar» de Tueste Artesano en

Espana“.

éQué es el “bean to bar”?

La expresidén “bean to bar” designa una forma de hacer
chocolate a pequefa escala. El término surgidé en Estados
Unidos en el 2007, como respuesta a la necesidad de recuperar
los origenes y los sabores reales del cacao, ya que cada cacao
posee un sabor unico.

En Espafia se produce el primer chocolate “bean to bar” en el
2016. Actualmente hay un reducido pero creciente numeros de
empresas dedicadas a realizar este tipo de chocolate.

Su elaboracién implica al menos 10 procesos que incluyen: la
seleccién -para eliminar las semillas defectuosas -, el
tostado, la separacién de la semilla de la cascarilla, la
premolienda, la refinacién, el conchado, el temperado, el
moldeado y finalmente el empacado.
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El chocolate es un producto que todavia es desconocido para la
gran mayoria del publico

Las particularidades del chocolate del “grano a la tableta”,
para identificarlo es que en cada tableta se utiliza grano de
un solo origen, cuya procedencia se especifica y nunca se
mezcla con otra. Y se utilizan dos o tres ingredientes: granos
de cacao, azlcar de cafa y, en ocasiones un pequefio porcentaje
de manteca de cacao.

Mis tabletas contienen un alto porcentaje de cacao, superior
al 70 %. Y es importante que se elabore siempre siguiendo
criterios éticos y sostenibles, manteniendo relaciodn directa



con los productores y un pago justo por el precio del cacao.

EL primer paso es, seleccionar los granos o habas en origen,
pero igual de importante es asegurarse de que se trata de un
cacao de calidad, cuyos procesos de cultivo, recoleccion,
fermentacidén y secado hayan sido controlados meticulosamente.

La filosofia que mueve al movimiento bean to bar defiende
un control exhaustivo de todas las fases de produccién del
chocolate, desde la seleccidn de los granos en origen hasta el
trabajo en obrador y su venta.

Buscamos la mdxima transparencia y un esfuerzo por recuperar
variedades de cacao antiguas y minoritarias, como los cacaos
criollos y trinitarios, trabajando lo mas directamente posible
con los agricultores y fomentando unas condiciones de trabajo
dignas, justas y sostenibles con el medio ambiente.

E1l buen chocolate

El concepto de esta fdbrica de chocolates, pasa por que tras

la pandemia que vivimos, mas que nunca, debemos respetar el
medioambiente y la biodiversidad de este planeta porque somos
nosotros los culpables de alterarlo.

Fernando Moro, es de la opinidén, “que el cacao fino de aroma
es una buena manera de mantener la biodiversidad de los paises
productores ya que se les paga un buen precio por el cacao y
les motiva a conservar sus cultivos”.

“Tenemos que empezar a tener conciencia del consumo
responsable y preguntarnos de donde viene nuestro chocolate o
cualquier producto que consumimos. Tenemos que evitar la
explotacidén y las condiciones laborales que sufren 1los
trabajadores, en muchos casos nifnos”.

Este chocolatero extremefio nos apunta lo siguiente sobre cémo
elegir un buen chocolate, ” si a la hora de comprar una
botella de vino siempre tenemos en cuenta de qué bodega
procede y dénde se ha cultivado y cosechado la uva, épor qué



no elegir un chocolate con el mismo criterio?“

Hay que considerar varios factores para la eleccidn de un buen
chocolate. La primera es la especificacién de la procedencia y
del origen del grano de cacao. En segundo lugar es conocer los
ingredientes que se utilizan basicamente tienen que figurar
granos de cacao, azUcar de cafa y manteca de cacao. Y es
importante saber el porcentaje de cacao que contiene, yo
recomiendo que sea alto, y por ultimo mis chocolates son
éticos, es decir, expresan la relacién directa con 1los
productores, pago justo por el precio del cacao.

PEPE BADA, “el talento
quesero” del cabrales

La qgqueseria ARANGAS fue fundada en febrero del
2013 y esta ubicada en Rozagas, un pueblo de
Penamellera Alta.

Inscrita en el consejo regulador de 1la D.O.P
Cabrales con el numero 8 y por lo tanto cumpliendo
todo el reglamento de la Denominacidén de Origen
Protegida, en un territorio integrado por los 18
pueblos del concejo de Cabrales y 3 pueblos de
Penamellera Alta, Caraves, Oceino y Rozagas, de
procedencia de la leche, fermentacion, registro
sanitario, analisis fisicoquimicos, organolépticos
y bioquimicos, asi como su trazabilidad

La leche que se emplea en su produccidén en su inicio era de
la propia explotacién y por diversas circunstancias en estos


https://www.canariasgourmet.es/cabrales/
https://www.canariasgourmet.es/cabrales/
https://www.facebook.com/queseria.arangas

momentos la suministra Central Lechera Asturiana que ofrece
una entrega para los queseros de cabrales en la que se
certifica que la procedencia de la leche viene de las
explotaciones ganaderas existentes dentro del territorio de la
D.0.P Cabrales.

La queseria esta formada por Andrea Ferndndez Gutiérrez, como
propietaria y Vanessa Pumares como empleada, contando con la
colaboracién de Pepe Bada, dueifio de la marca “EL TEYEDU”
(elaborado por queseria Arangas).

ARANGAS

ELl queso Arangas es un referente en su modalidad por su
elaboracién con una materia prima excelente y un tratamiento
exquisito a la hora de la producciéon, donde se pone en
manifiesto la sabiduria de 1llevar afios haciéndolo. Todos estos
pasos, llevan a producir un queso que reflejan lo que es un
buen Cabrales, con una textura y sabores que son muy
apreciados por los clientes, cumpliendo escrupulosamente con
el pliego de condiciones de la DOP Cabrales.

Con una maduracidén de dos meses y medio, nos dice Pepe Bada,
se conquista los paladares mas expertos apreciando su
equilibrio en boca de los amargos, acidos y picantes en su
justa medida y una textura semi-dura consigue que sea facil
utilizar en numerosas formas de consumir.
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Teyedu

Es un queso Cabrales cremoso con sabores muy complejos vy
agradables, y con retrogusto muy largo. Para conseguir esas
cualidades empezamos en la queseria, después del secado del
queso se hace una seleccién en la que se buscan unas
caracteristicas, Unicas que al madurar el queso adquiere
especiales cualidades.

Hay que buscar una cueva natural con unas condiciones
determinadas (temperatura entre 6 y 9 grados; humedad continua
del 100%). Esta cueva se ubica a 1.200 metros de altura donde
solo se puede acceder de forma peatonal. Para el transporte
del queso se utiliza una caballeria, el dia que se suben se
hace el camino 3 veces, porteando un total de 90 o 100 quesos,
cada viaje dura al menos una hora.

Una vez que los quesos en la cueva estaran alli durante 6



meses por lo menos, los cuales estaran continuamente volteando
y limpiando con agua recogida en las estalactitas, hasta que
se adquieren las condiciones exigidas para su venta. Su
cremosidad, su sabor hacen de este queso el mas premiado de
todos los quesos de Cabrales a nivel mundial.

Pepe bada

Es un queso con 3 meses de la maduracidén (la mitad que el
Teyedu). Después de realizar una seleccidon de los quesos
producidos en la queseria se llevan a una cueva natural por
una condicién de la DOP donde deben madurar y adquirir unas
cualidades o6ptimas para su consumo, su color de vetas azules
y su sabor, penetrante y muy agradable.

En cata, en una degustacidén, el Pepe Bada no te defrauda
nunca y el penicillium campa en su interior pintando de azules
y blancos, es perfecto para cortar y dejar reposar unos
minutos durante los cuales afloran los mohos y los olores, que
gustan a quien lo prueban. Creo que es la mejor manera de
opinar es probando. Pepe Bada lo firma porque garantiza un
queso en las mejores condiciones organolépticas



Pepe bada, “el talento quesero” del cabrales

PEPE BADA, lleva vinculado al queso de Cabrales toda su vida,
pasando por todas las etapas que tiene la elaboracién del
queso desde pastor de vacas cabras y ovejas, transformando la
leche en queso, madurandolo en las cuevas y poniéndolo en el
mercado .Toda esta labor sirvié para que ahora en 1la
actualidad se dedique a asesorar a la Queseria Arangas en todo
el proceso, especialmente en la maduracidén, fermentacidn vy
afinado del queso.

La queseria cuenta con varias marcas para su comercializaciodn:
“Arangas”, “Arangas Seleccién”, “Pepe Bada” y “El TEYEDU"”,
siendo estas dos uUltimas propiedades de Pepe Bada y a las que
dedica su tiempo y saber. La marca EL TEYEDU es la marca de
calidad de la queseria y ello queda reflejado en los premios
que atesora en su corta andadura, son innumerable entre los
gue destaca el concedido recientemente como el mejor lote de
Queso Cabrales, obteniendo una este ilustre profesional del



Cabales la distincién en el 2019, PREMIO NACIONAL MAESTRO
QUESERO.

Todo esto es posible, nos apunta Pepe Bada, por los cambios
que se hicieron afios atras, porque “El Cabrales”, 1lego un
momento en el que todo lo que se producia se vendia y llevaba
a los elaboradores a vender su queso cada vez mas fresco.
Entonces yo empecé, nos relata, a tener nostalgia por los
quesos cremosos y con sabor que hacia afios atras, asi que un
buen dia cogi 10 piezas en una mochila y los lleve a una cueva
que usabamos antiguamente. Esa cueva tenia todas 1las
cualidades para que el queso fermentara bien y tuviera esa
cremosidad y sabor que los diferenciaba de los demas .Esos
quesos estuvieron alli entre 6 y 8 meses subiendo
periédicamente a limpiarlos y voltearlos.

El dia que los saque eran crema mas que queso, no Sse parecian
en nada a los que se estaban comercializando, los lleve a las
tiendas y restaurantes de la zona y me preguntaban como 1o
habia conseqguido, que estaban buenisimos y que recordaban los
quesos antiguos. Querian comprar y les dije que eran para el
consumo propio y para mis amigos (ya que era muy costoso el
conseguir esa cremosidad y ese sabor).



Cueva del Teyedu a 1200 metros, donde fermenta el mejor
queso de Cabrales. Macizo Central de los Picos de Europa



Asi que ellos mismos decidieron ponerle el precio al queso
para hacerlo atractivo para mi y me decidiera a venderlo. Si
el kilo de queso por aquel entonces estaba entre 9 y 10 € me
ofrecieron pagarmelo a 25€, fue tan tentadora la oferta que
empecé a producir en la cueva y a vender. El primer afo fueron
unos pocos, era complicado vender a ese precio, pero cuando lo
probaban les enganchaba, asi que fui creciendo poco a poco con
la publicidad del boca a boca, presentdandolo a concursos y
ganandolos, llegando a la produccion que tenemos a dia de hoy,
unas 3000 piezas que nos permite vivir y tener un empleado
para ayudarnos, Jorge Gonzalez.

No queremos crecer mas, élas razones? La cueva no soportaria
muchos mas quesos y el trabajo se multiplicaria. Cambiar de
cueva cambiaria todo el proceso (al ser cuevas naturales debes
ser tu quien se adapte a ella no ella a ti), cada una tiene
sus cualidades y ninguna funciona igual.

Por otra parte, la dedicacién que requiere cada queso es



grande y no podriamos atenderlos a todos como se debe,
perdiendo la calidad que a un queso como EL TEYEDU se le
supone y que tiene que demostrar dia a dia. Para diferenciar
EL TEYEDU del resto de los cabrales hubo que cambiar la
etiqueta a pesar de que todos decian que solo valdria para
confundir al consumidor.

Hoy en dia todos los queseros de la D.0.P tienen etiquetas
diferenciadas y lo mismo ocurre con las maduraciones. Pero
mucha gente cree que con dejar mas tiempo un queso en la cueva
ya tiene quesos de mas maduracidén o “reservas” y con el cambio
de etiquetas ya pueden vender a precios altos, nada mas lejos
de la realidad cliente es muy entendido y sabe si el producto
merece la pena.

Salazones Garre, tradicion e
innovacion

Por Angel Marqués Avila. — Periodista

Esta empresa se funda en 1983, se trata de un
negocio familiar que elabora salazones artesanales
de pescado, con los maximos controles de calidad e
higiene, para satisfacer a los paladares mas
exigentes.

Para profundizar mas en esta empresa de salazones, hemos
mantenido la siguiente entrevista con la gerente de Salazones
Garre, Ana Garre.

Esta empresa se funda en 1983, se trata de un negocio familiar
que elabora salazones artesanales de pescado, con 1los maximos
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controles de calidad e higiene, para satisfacer a 1los
paladares mas exigentes.
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Ana Garre, gerente de Salazones Garre

Esta joven directiva nos dice que recientemente, “nuestra
mojama de atun recibidé en Bruselas el Premio Superior Taste
Award 2020 con una doble medalla de oro.

Esta es la certificacién independiente centrada en el sabor
mas reconocida a nivel mundial que entrega el International
Taste Institute al realizar una evaluacidon de productos por
cata a ciegas con un jurado compuesto por reconocidos Chefs
con estrella Michelin y los sumilleres mas prestigiosos del
mundo. Somos parte de los 1001 sabores de la gastronomia
murciana y la difundimos en todo el mundo”.

Angel Marqués Avila .- Ana Garre éCémo se presenta el 2021
para el sector?

Ana Garre . — Este afo nos plantea el desafio de continuar
trabajando a pesar de los cierres, restricciones y reaperturas



que ocasiona la pandemia de la COVID-19, ademdas del impacto
econémico negativo que se arrastra desde el pasado afo.
Tenemos confianza en el que el control de la pandemia es el
principal motor que nos puede acercar, paso a paso, a
recuperar la estabilidad.

Angel Marqués Avila .- iCudl es el nivel de aceptacidén por
parte del consumidor espafiol a la hora de comprar salazones
artesanales?

Ana Garre . — ELl consumidor espafiol valora mucho la calidad
de los salazones artesanales y estos productos se disfrutan
habitualmente en la mesa ya sea en aperitivos, ensaladas,
pasta, pizza y arroces. Con el paso de los afnos, comprobamos
que los salazones han conquistado a chefs de gran prestigio y
esto ha permitido que se utilicen en muchas mas elaboraciones
qgue las tablas de picoteo o las ensaladas, que eran las
tradicionales.

]

Salazones Garre, fundada en 1983, se trata de un negocio
familiar

Angel Marqués Avila .- iQué papel estédn jugando las tiendas
especializadas en la venta de este tipo de producto?

Ana Garre . — Juegan un papel muy importante ya que ofrecen a
los clientes una experiencia delicatessen con productos que
son parte del ADN de nuestra gastronomia, que recuperan



secretos de la cocina tradicional, que son muy flexibles vy
pueden emplearse en numerosas elaboraciones y que aportan el
sabor del mar a los platos, lo que distingue las elaboraciones
tanto del chef como del cocinillas que las emplean.

Angel Marqués Avila .- iCémo llegaste al mundo de las
salazones?
Ana Garre . — Salazones Garre S.L., es una empresa familiar,

fundada por mis padres en el afio 1983. Por esta razén, desde
pequefa me ensefiaron la tradicion de las salazones de pescado
que es tan importante en las costas de nuestra regidén de
Murcia.



Copa de garum, langostinos frescos y wakame

Angel Marqués Avila .- (Y qué te llevo a involucrarte en
este negocio?

Ana Garre . — Trabajar con mis padres y mis hermanos, viajar
con mi padre a ferias y a seleccionar producto para comprar en
el exterior, no s6lo fue imprescindible para aprender sino
también, para plantearme el enfocar mi formacién y mi mdaster



como ADE en la elaboracién artesanal de salazones para que el
sueno de mis padres siga creciendo y se disfrute en la mesa de
todos aquellos que desean saborear el mar en sus platos.

Angel Marqués Avila .- iQué es lo mas importante a la hora de
elegir una buena salazén?

Ana Garre . — En el caso de la mojama de atin tiene que ser
agradable al olfato, en boca tiene que tener puro sabor umami
y lo ideal es que esté al punto de sal. Un error importante es
que el consumidor tenga sensacidon de sed y recuerde lo salada
que estaba 1la mojama tiempo después de haberla consumido.

Angel Marqués Avila .- iQué destacariais del mundo de 1la
salazoén?
Ana Garre . — Es un mundo apasionante que tiene un poso

cultural milenario en sus procesos de elaboracién y en el
concepto del producto que se elabora. Unos productos
artesanales provenientes del mar que, en el Mundo Antiguo, se
difundieron en todo el Imperio romano y actualmente conquistan
los paladares mas exquisitos gracias al aporte de umami que
brindan a los platos en los que se emplean.



Viajar con mi padre a ferias y a seleccionar producto para
comprar en el exterior, no sélo fue imprescindible para
aprender

Angel Marqués Avila .- Y ahora, écudles van a ser tus
siguientes pasos?

Ana Garre . — A pesar del ano tan especial que llevamos
debido a la pandemia, seguimos avanzando en varios frentes que



son muy ilusionantes. Como ejemplo, o0s podemos decir que
acompafaremos a Murcia en su capitalidad gastrondmica espafiola
2021 como patrocinadores y que hemos iniciado una linea de
investigacién de nuevo producto que nos llevara un ano de
trabajo y que nos tiene muy ilusionados.

Angel Marqués Avila .- iCudl es el concepto y la filosofia y
de vuestra empresa?

Ana Garre . — La filosofia de Salazones Garre se fundamenta
en tres pilares:

= 1. seleccionar el mejor producto proveniente de pesca
sostenible certificada con sello azul de MSC para
proteger la salud de mares y océanos

= 2. elaborar salazones respetando la técnica artesanal
milenaria que nos legaron fenicios y romanos, con los
maximos controles de calidad e higiene, para satisfacer
a los paladares mas exigentes.

- 3. apostar por la innovacidn para desarrollar nuevos
productos que sean una sefia de identidad de nuestra
gastronomia a nivel nacional e internacional

Angel Marqués Avila .- Dime la gama de productos que elabordis

Ana Garre . — En Salazones Garre elaboramos salazones de
pescado “premium " que se venden en los mercados nacional e
internacional: mojama de atun; bonito salado y seco, caballa
salada y seca, huevas de pescado (mdjol, maruca, bacalao,
merluza y atdn), bottarga y una versidon de autor del GARVM.
Para ello, respetamos la tradicidén artesanal milenaria que
legaron fenicios y romanos en la costa del levante murciano,
un proceso que realizamos observando las mas rigurosas normas
de seqguridad alimentaria, lo que indica nuestra certificacidn
en IFS Food. Ademds, somos una empresa responsable y ponemos
en marcha los cambios necesarios para proteger al medio
ambiente. Por esta razén, nuestros productos llevan el sello
azul MSCal elaborarlos con pescado obtenido por pesca
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sostenible certificada, lo que asegura que contribuimos a
proteger la salud de mares y océanos.

Nuestros salazones son productos naturales que elaboramos con
la sal marina procedente de las Salinas de San Pedro del
Pinatar como Unico conservante y el afo pasado, han sido
distinguidos con el Premio Artesania de Alimentacidén 2019
otorgado por Artesania de la regidén de Murcia que premia la
trayectoria de la empresa y la exquisita calidad de 1los
productos que elaboramos, una sefla de identidad de la
gastronomia del Mar Menor y la regidon de Murcia.

Nueva linea de productos gourmet que elaboramos con pescado de
pesca sostenible certificada

También reconoce nuestro interés en los procesos de I+D+I para
desarrollar nuevos productos artesanales que transmitan a las

nuevas generaciones de consumidores el valor de los salazones
como alimento saludable y su aporte de umami, brindando a los



platos la salinidad y la fuerza del auténtico sabor del Mar.
Recientemente, nuestra mojama de atun recibidé en Bruselas el
Premio Superior Taste Award 2020 con una doble medalla de oro.

Esta es la certificacién independiente centrada en el sabor
mas reconocida a nivel mundial que entrega el International
Taste Institute al realizar una evaluacidon de productos por
cata a ciegas con un jurado compuesto por reconocidos Chefs
con estrella Michelin y los sumilleres mas prestigiosos del
mundo.

En septiembre de 2020, presentamos una nueva linea de
productos gourmet que elaboramos con pescado de pesca
sostenible certificada, con AOVE ecoldgico y envasados en un
packaging reciclable y eco-friendly. Los productos que forman
la nueva Linea Garre Millennials son una manera divertida y
simple para poner el sabor del Mar en todos tus platos, ya
sean entrantes, ensaladas, tostas, pasta, pizza, arroces,
platos de cuchara, de carne y de pescado.

Unos productos que promueven la alimentacidén saludable ya que
estan elaborados al punto de sal —con menor salinidad que las
salazones tradicionales-, poseen bajas calorias y aportan una
cantidad importante de proteinas, omega 3 y otras grasas
saludables, y no contienen carbohidratos.






En esta nueva linea, podemos destacar las bottargas que se
elaboran con huevas de pescado secas y ralladas, un manjar
descripto inicialmente por los egipcios, pero los fenicios lo
difundieron por todo el arco del Mediterraneo y en la Antigua




Roma, se convirtidé en un producto de lujo junto con el GARVM.

Las bottargas pueden emplearse como sustitutos de la sal para
dar sabor intenso a mar a ensaladas, aperitivos, cocas,
tortillas, tapas, pinchos, cremas, salmorejo, pasta, paella y
pizzas. Tenemos la bottarga de sabor suave que se elabora con
hueva de mujol rallada, la bottarga de sabor intenso que se
elabora con hueva de maruca rallada y la bottarga de sabor
extremo que se elabora con hueva de atun rallada.

éCual es vuestro buque insignia?

Sin ninguna duda, la mojama de atun, porque debe cumplir los
siguientes requisitos: seleccionar un buen atun de pesca
sostenible certificada, realizar el corte adecuado ya que de
ello depende la textura de la barra de mojama, aplicar la
cantidad correcta de sal -que en nuestro caso, proviene de las
Salinas de San Pedro del Pinatar- y finalmente, el secado en
su punto justo para completar su elaboracién. Todo ello
requiere mucho conocimiento para obtener un producto de
calidad PREMIUM.

Can company, plato gourmet
creacidon y habito

Por Angel Marqués Avila

Mallorca tiene una larga tradicidén gastrondmica
fruto de las diferentes culturas que la han
habitado. Se cultivan y elaboran muchos productos
que permiten la preparacién de 1la dieta
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mediterranea, tan sencilla, tan sabrosa.

Can _Company es un descendiente privilegiado de una cultura del
pan, el aceite, el vino y el cerdo que se ha disfrutado
tradicionalmente. Generaciones de agricultores y ganaderos de
la familia han acumulado conocimiento, tradicidén vy
experiencia.

Las razas autdctonas y los productos tradicionales de la isla
junto al saber hacer del equipo que lidera Xesc Reina, que
permiten elaborar unos productos tradicionales de mucha
calidad. La incorporacion de nuevas tecnologias y una fuerte
apuesta por la innovacién, han hecho posible la elaboracidn de
productos creativos que permiten experimentar nuevas
emociones.
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Conservacidn pura y dura

Esta empresa, nacidé en 1960 en el corazén de Mallorca fruto
del trabajo de muchas generaciones de una familia de
agricultores mallorquines. Uno de ellos es la produccién vy
comercializacion de cereales y harinas obtenidas a partir de
las fincas que explota en Mallorca. En el interior de la isla
tiene una fdbrica que produce su propia semilla certificada de



cereal y las harinas y piensos para alimentar su propia cabana
ganadera.

Es especialista y el mayor productor de animales de raza
autdctona de Mallorca, en concreto del cerdo negro mallorquin.
Es propietaria de una fabrica artesanal en Inca donde se
elaboran varios tipos de embutidos de gran calidad y se
preparan las carnes mas selectas. Otra area de actividad es la
produccién de frutas y hortalizas, especialmente patata de
calidad para la exportacion a los mejores y mas exigentes
mercados europeos.

La alimentacion es una necesidad basica de la sociedad y una
parte importante de nuestra cultura y tradicién. La UE esta
trabajando en el diseio de un sistema alimentario sostenible
que ofrezca una alimentacidn segura y que disminuya el impacto
sobre el medioambiente. Por ello ha lanzado un proyecto
denominado “de la granja a la mesa”.

Esta 1iniciativa charcutera tiene 1interiorizado esta
estrategia sostenible y trabaja para conseguir un modelo
agroalimentario en sintonia con los objetivos antes sefialados.

Xesc Reina, maestro charcutero, creador de sabores vy
alborotador del -a veces inmovilista- mundo de los embutidos,
es Unico ensamblando buenos productos con tino e intuicidn
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Xesc Reina, maestro charcutero Can company

— Yo no soy cocinero — nos confiesa nada mas conocerle y
conversar con él, al que en primer lugar le preguntamos:

Angel Marqués Avila.- iCémo se presenta el 2021 para el
sector?

Xesc Reina.- E1 2021, con muchas ganas, pero con
incertidumbre, las ganas son la gasolina, pero en principio
todo depende del transito de turismo, dependemos en
sobremanera de é1, esperemos que esta semana santa aqui en
Baleares con el “corredor” que han habilitado podria ser
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positivo, pero no tengo nada claro cémo va a ser todo esto,
tengo la esperanza que la recuperacidén total llego con el
verano.

Angel Marqués Avila.- éCudl es el nivel de la aceptacién por
parte del consumidor espafiol a la hora de comprar SOBRASADA
ARTESANAL?

Xesc Reina.- Yo creo que cada vez se conoce mas, Llos
cocineros ya la usan para platillos y eso le da movimiento.
También cada vez hay mas conciencia de localismo y procedencia
y nos beneficia. Igual que ocurre con otro producto muy tipico
de la isla como es la ensaimada, ocurre lo mismo con la
sobrasada, si es buena y esta elaborada con buen producto
tendra mucha aceptacién y el consumidor se la llevara y seguro
que repetira.

- o~ h__ e — -'J - __
Angel Marqués Avila.- iQué papel estdn jugando las tiendas
especializadas en 1la venta de este producto?

Xesc Reina.- Teniendo en cuenta que cada vez hay menos



tiendas, pero las que surgen buscan una especialidad para
diferenciarse de las demas, y claro esta buscan un producto
especial como es el que yo elaboro.

Hay muy pocas, son la solucidén para conseguir el producto que
el cliente probdé ya en un restaurante, son los receptores y
transmisores de las peculiaridades, historia del producto.

“Nosotros elaboramos un producto que no va dirigido a las
grandes superficies comerciales, pues no estamos preparados
para hacer dos millones de kilos, ya que concebimos nuestros
productos a partir de nuestros animal, el cual criamos y
cuidamos con mucho mimo, que come lo que nosotros plantamos,
es un circulo cerrado, creo que hay esta nuestro secreto”.

En las islas Baleares solo existen unos 3.000 cerdos ibéricos
de pata negra, por tanto “hay lo que hay ,y no hay mas”, nos
dice este enamorado de la sobrasada, ” esta raza nos da para
lo que nosotros buscamos , y es elaborar un productos de alta
calidad, y muy particular en todo su proceso, todo ello para
mi y el entorno es que es una forma de vivir de algo que te
gusta y lo elaboras tu desde el principio , y por tanto sabes
cual va ser el resultado”.
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Un plato gourmet

Angel Marqués Avila.- iCémo llegaste al mundo de la
sobrasada?

Xesc Reina.- La curiosidad por un producto muy de aqui de mi
tierra Mallorca, pues es la forma de conservar todo el animal
“cerdo ibérico de raza negra “durante todo el invierno. En la
sobrada mallorquina van los lomos, la espalda, las patas, y
las grasas mas selectas. Este rico embutido como quien dice
“vino a mi ella, en el 83 abri una charcuteria donde elaboraba
de todo, las recetas de la escuela de charcuteria no
tenian nada que ver con lo que me llegaba para vender de
artesanos de Mallorca, ahi empezd todo.”

Angel Marqués Avila.- iQué es lo mds importante a la hora de
elegir una buena sobrasada?

Xesc Reina.- Lo mas importante para mi es que tenga ya un



tiempo de curacién, piel seca y no muy acida en boca. Yo suelo
elegirla cuando tiene como minimo una curacion de entre 3 y 4
meses para 350 gramos, que es la sobradada que nosotros, para
mi es el tiempo ideal, aunque ldégicamente la que tengo seis
meses también la prefiero. Lo mas importante desde mi punto de
vista es que tenga tiempo y este bien curada.

Angel Marqués Avila.- (Qué destacariais del mundo de 1la
sobrasada?

Xesc Reina.- De un producto pensado para la conservacién bien
cuidado, para mi es un plato gourmet, aunque es poco conocida
fuera de Islas Baleares, poco a poco va tomando fuerza gracias
entre otros a chefs que la estan utilizando para elaborar
nuevos platos con la sobrasada de Mallorca, eso y versatilidad
para cocinar estan logrando su difusion gastrondmica.

Angel Marqués Avila.- Y ahora, éCudles van a ser tus
siguientes pasos que vas a llevar a cabo?

Xesc Reilna.- Pues sequir con la tradicién, recuperando recetas
antiguas y adecuarlas a los tiempos, este afno por ejemplo
recuperar un pimentdén que se usaba antiguamente, “banya de
cabra” y hacer una sobrasada varietal con dos pimientos
autdéctonos. Ademas de haber recuperado NORA, FIGATELLA Y FUET,
y hemos redescubierto la “GREIXONERA”, una especie de pastel
de que se elabora con los restos que quedan de la matanza del
cerdo. [] Es una receta muy antigua que solo se hace en
Mallorca.
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Angel Marqués Avila.- iCudl es el concepto y la filosofia y de
tus productos?

Xesc Reina.- Nosotros mantenemos lo que aprendimos como, aquel
que dice desde la cuna de la tradicidén, pero adaptandola al
tiempo que vivimos. Yo hago butifarras muy parecidas a las que
se hacian antiguamente, pero utilizando medios modernos.

Can Company tiene como objetivo estratégico la produccién de
alimentos sanos y de calidad que posibiliten viabilidad
econdmica, obtenidos a través de una gestidn sostenible de los
recursos naturales y de una mejora de las actividades para
mitigar el cambio climdtico. era

La nocidén y la ética de mis productos es la de mi oficio,
piensa que hace cien ahos para conservar para que durara todo
un ano, hoy en dia, lo importante es que “la gente se lo pase
bien degustando y comiendo mis productos, y que todos
pasaremos a ser cocineros de comida fria.”

“Mis sobrasadas son 1incomparables, ya que no dejan



indiferente a nadie. En ellas he tratado de volcar un nuevo
concepto que nace para todos aquellos paladares que se
atreven a saborear de un producto tradicional con la
combinacién y explosidn de esta fusidn de sabores”. Xesc
Reina

Elaboramos en entre otras la sobrasada de Mallorca semi-rizada
y la Sobrasada tradicional de porc negre, que es un embutido
curado, un minimo de tres meses en nuestra bodega, elaborado a
partir de carne de cerdo negro y blanco fresca bien picada,
mezclada con sal, un toque de pimienta negra, es la mas joven
que elaboramos nos dice Xecs Reina, y luego estd la “SOBRASADA
DE LA FAMILIA” que es de puro cerdo negro de nuestra piara con
seis meses de curacidn.

Y luego hacemos la “VARIETAL” con dos pimentones tipicos de
Mallorca y el Tap de Corti, que es un pimentén afrutado,
florido, sélo se cultiva y se elabora en Mallorca y es el
encargado de dar color, aroma y sabor a los platos y embutidos
tipicos de la gastronomia mallorquina que es el que le dota de
su color rojo caracteristico y particular aroma de sabor, y el
“cuerno de cabra”

SOBRASADA QUESO AZUL, producto carnico con dos a cuatro meses
de curacién, que madura y evoluciona a la par que el sabroso
queso azul de leche cruda de la zona de los Pirineos (Blau
creta de moli de ger) de un quesero que lo elabora de sus
propias vacas que el mismo alimenta, es con te queso con el
que combino mi producto. Los matices del lacteo y del cerdo
negro se funden y ensamblan para crear un sabor nuevo, ligero
pero penetrante y tenaz.



