
Los  españoles  gastarán  unos
10.000  millones  en  la
restauración esta Navidad

La recuperación de los encuentros de compañeros de
trabajo y grupos de amigos en bares y restaurantes
previos a las fiestas navideñas permitirá a estos
negocios hacer una caja de 10.000 millones de
euros durante esta campaña clave para su cuenta de
resultados.
Efeagro

La restauración recuperará la campaña de Navidad este año. Las
previsiones de la patronal Hostelería de España apuntan a que,
según  las  primeras  estimaciones  se  produzca  un  “fuerte
impulso” de reservas respecto al año anterior.

De esta manera, se superarán “con creces” los niveles de venta
de  las  navidades  de  2020,  totalmente  marcadas  por  las
restricciones  derivadas  de  la  pandemia.
Aún así, con respecto al último ejercicio comparable, el de
2019, Hostelería de España calcula que los ingresos durante la
campaña de Navidad caerán un 15 % respecto a mismo periodo de
hace dos años.
“La mejora de la evolución sanitaria y el consiguiente fin
progresivo de las restricciones, después de la mala temporada
de Navidad del año pasado, hacen que la gente esté muy animada
a recuperar este tipo de celebraciones”, han señalado fuentes
de esta patronal.

Bares y restaurantes, con el cartel de completo
Por ello, las comidas y cenas navideñas vuelven “con fuerza”
hasta el punto de que bares y restaurantes ya empiezan a
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completar para los días señalados de diciembre y enero, e
incluso se anticipan reservas para celebraciones de empresa en
el mes de noviembre.
Sobre estas comidas y cenas de compañeros y amigos, Hostelería
de España ha precisado que se inician tradicionalmente en el
Puente de la Constitución, si bien se aprecia una tendencia
a multiplicar y adelantar estos encuentros. Por eso, se prevé
que  entre  la  última  semana  de  noviembre  y  mediados  de
diciembre estén prácticamente todas las mesas reservadas.

Hostelería  de  España  calcula  que  los  ingresos  durante  la
campaña de Navidad caerán un 15 % respecto a mismo periodo de
hace dos años

Reservas más adelantadas
Confirman estos datos las reservas que se están realizando a
través de plataformas digitales como TheFork, donde se observa
que crece la anticipación, pues ya esta semana hay un 33 % más
de solicitudes de mesa en restaurantes que en diciembre de
2019. En el caso de las comidas de grupo, el incremento es del
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11 %, pues con la desaparición de las restricciones, el número
de comensales por mesa se ha incrementado un 50 % respecto a
2020 y se acerca a las cifras del último año comparable, esto
es, 2019.

Este  jueves,  la  Asociación  de  Hostelería  de  Madrid  ha
publicado las conclusiones de su informe de previsión de la
campaña de Navidad de 2021, que supone, según su director,
José Blardony, una cuarta parte de las ventas para un bar
restaurante en un campaña “normal”.
Según  la  encuesta  realizada  por  esta  patronal  regional,
mientras el 57 % de los empresarios asegura que tiene menos
reservas que en el año 2019, un 32 % asegura que tiene más o
menos las mismas que en 2019, con los fines de semana del 10 y
el 17 de diciembre como las fechas más demandadas.
Como dato significativo, el 60 % de los establecimientos ha
tomado medidas para evitar los “plantones” de sus clientes,
especialmente de los encuentros de grupos, como llamadas para
reconfirmar o el cobro de una señal.

Los españoles gastarán unos 10.000 millones en la restauración



esta Navidad

Los precios
A pesar de la subida de los productos de alimentación y del
coste de la luz y del gas, el 60% de los empresarios de Madrid
asegura que mantiene los precios de sus menús de Navidad.
Sobre este aspecto, la patronal Hostelería de España apunta
que el aumento de precios y la falta de suministros sí son una
preocupación para los empresarios de este sector, pues puede
derivar en que se reduzca “notablemente el presupuesto para
este tipo de gastos”.
Consideran que esto provocará que los clientes opten por menús
con productos y precios más asequibles, con un gasto medio por
persona menor, que se situará entre 20 y 30 euros de media.
Se trata de un tique medio previsto bastante más bajo que los
que  se  pagaban  los  años  anteriores  a  la  crisis,  que  se
situaban en la horquilla de entre los 30 y 50 euros.

Grupo  Arehucas  recibe  el
certificado ISO 9001:2015 que
acredita la implantación del
sistema de gestión de calidad
en la compañía

Grupo  Arehucas  ha  obtenido  de  la  entidad
certificadora  multinacional  SGS,  entidad
acreditada  por  ENAC,  la  certificación  de

https://www.canariasgourmet.es/certificado-iso/
https://www.canariasgourmet.es/certificado-iso/
https://www.canariasgourmet.es/certificado-iso/
https://www.canariasgourmet.es/certificado-iso/
https://www.canariasgourmet.es/certificado-iso/


Implantación del Sistema de Gestión de Calidad
según los requisitos exigidos por la norma UNE en
ISO  9001:2015,  reafirmando  así  el  objetivo  de
mejora continua de todos sus procesos y servicios.
La compañía canaria con sede en Arucas (Gran Canaria) afronta
el último trimestre de 2021 recibiendo el certificado ISO
9001:2015 que acredita la implantación del Sistema de Gestión
de Calidad de la empresa. 

Esta  certificación  establece  principios  fundamentales  de
gestión de calidad que ayudan a las empresas a controlar y
mejorar su rendimiento, la excelencia de sus productos y la
optimización de sus servicios. 

Para obtener la certificación se han definido y documentado
los procesos que se llevan a cabo en la actividad de la
empresa y que verifican el correcto control para la obtención
de buenos resultados en la gestión y ejecución de fabricación
y  embotellado  de  sus  productos  y  la  posterior  venta  y
distribución  de  estos.
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Grupo Arehucas recibe el certificado ISO 9001:2015
El Sistema de Gestión de Calidad implantado ha permitido a
Grupo  Arehucas  identificar  los  procesos  y  procedimientos
necesarios, sus interconexiones y aplicación a través de la
organización; establecer los criterios, métodos y recursos que
aseguren su eficacia y obtener y analizar la información sobre
los resultados implantando acciones que permitan asegurar los
resultados y mejorar permanentemente los procesos.

Entrega certificado ISO
La  entrega  oficial  del  certificado  se  ha  producido  este
miércoles día 20 de octubre en las instalaciones que Grupo
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Arehucas  tiene  en  Arucas.  D.  Héctor  González  Álvarez,
responsable de Certificación de SGS en Canarias, ha entregado
la  certificación  a  Carlos  Iglesias  Nespereira  (Gerente),
Tamara Gómez García de Paso (Auditora Interna) y Maica Jausás
Diez  (Técnico  Calidad,  MMAA  y  PRL),  representantes  de  la
compañía en el acto.



El 2021 ha sido un año muy importante para Arehucas ya que,
como líder de mercado, no solo ha presentado nuevos productos
y renovado la imagen de muchos de ellos, sino que también ha
conseguido el certificado ISO 9001:2015 logrando alcanzar así
el objetivo principal de la empresa: el de satisfacer las
expectativas y necesidades de sus clientes, basándose en la
mejora continua de sus procesos y apoyados por un recurso
humano cualificado, eficiente y participativo. 

Hosteleros prevén tener un 70
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% de ocupación en el último
trimestre, según TheFork

Los hosteleros españoles confían en continuar con
su  recuperación  tras  superar  lo  peor  de  la
pandemia y esperan rondar el 70 % de ocupación en
el último trimestre del año, según un estudio del
portal  de  reservas  TheFork,  que  ofrecerá
descuentos de hasta el 50 % para fomentar esta
mejoría.
Efeagro

La compañía (antes llamada ElTenedor y propiedad del grupo
Tripadvisor)  ha  informado  este  miércoles  de  la  puesta  en
marcha de un programa de ofertas para “movilizar a millones de
comensales” en todo el mundo y en el que participarán unos
6.000 restaurantes, 1.200 de ellos en España.

“Aprovechando el fin de las restricciones en muchas regiones,
TheFork  pone  en  marcha  este  movimiento  mundial  (…)
que permitirá a los comensales disfrutar de descuentos del 50
% en una amplia variedad de restaurantes” reservando a través
de su portal, de acuerdo con estas mismas fuentes.
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Hosteleros prevén tener un 70 % de ocupación en el último
trimestre, según TheFork
La iniciativa se prolongará desde el 14 de octubre hasta el 28
de  noviembre  y  entre  los  participantes  se  encuentran
establecimientos como Con Amor, Botín y el grupo La Mordida en
Madrid; Ají y Cibulet en Barcelona; Terrae y Maleva Marítim en
Palma  de  Mallorca;  el  Camarote  en  Valencia;  y  el  grupo
Hamburguesa Nostra en diferentes puntos de España.

Incentivar el consumo
“Tras la cuesta de septiembre y el fin de las restricciones,
el sector se prepara para acelerar su recuperación tras un
verano lleno de brotes verdes. Una temporada estival en la que
las reservas online crecieron un 55 % con respecto a 2020 “,
han destacado en un comunicado los responsables de TheFork.

El programa de descuentos pretende “incentivar el consumo” en
los restaurantes, según sus impulsores, que defienden que los
locales participantes también podrán “aumentar su visibilidad
y llenar mesa vacías” a imagen y semejanza de lo ocurrido en
años anteriores.Etiquetado con: ocupación en hostelería
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Dominio  de  calogía,  la
fortuna  mejor  guardada  de
Pérez Ovejas
Por: Ángel Marques Ávila-Periodista

La vendimia en la Ribera del Duero, ha terminado,
para algunos, pero no, para José Manuel Pérez
Ovejas , que comenzó este pasado viernes 8 de
octubre . Nos comenta este enólogo “que este año
viene con algo de retraso, es un año un tanto
anormal desde el punto de vista meteorológico, las
maduraciones han ido más lentas, acumulando un
cierto retraso con respecto a la pasada cosecha.
Tenemos por delante unas dos semanas de intensa
actividad.  También  miramos  al  cielo  y  a  las
aplicaciones  de  nuestros  móviles  para  ver  las
previsiones de los próximos días. La temida lluvia
en esta época no es la mejor ‘compañera’ por la
influencia negativa en la calidad de la uva que
puede conllevar, pero yo prefiero esperar a que la
uva este en su punto de maduración.”
Dominio de Calogía by José Manuel Pérez Ovejas. Así se llama
el vino que nace del proyecto personal de este reconocido
enólogo de la Ribera del Duero. Con más de 30 vendimias en sus
manos, que le han hecho acumular una experiencia envidiable, y
tras una impecable trayectoria en la elaboración de grandes
vinos,  inicia  su  andadura  en  solitario  pleno  de  pasión,
ilusión y compromiso.
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José Manuel Pérez Ovejas es un referente en el mundo del vino,
y lo lleva en sus venas. Hijo y nieto de viticultores, su
aportación al sector ha sido enorme y, gracias a ello, se ha
ganado el respeto y la admiración por méritos propios.

En el 2017 fue distinguido “Bodeguero del Año” y en el 2018 le
concedieron el premio como “Mejor Enólogo de España”. Los que
le han tratado trabajando destacan su capacidad, entrega y
profesionalidad durante estas tres décadas.

De manera discreta y silenciosa rozando el secretismo, ha
conseguido configurar este ambicioso proyecto que lleva su
firma.  Su  tenacidad  y  determinación  fueron  básicas  para
iniciar la construcción de una bodega vanguardista en Roa,
rodeada de viñedos al más puro estilo Domaine.

Dominio  de  calogía,  la  fortuna  mejor  guardada  de  Pérez
Ovejas

Sin pausa, y con las ideas muy claras, ha puesto unos sólidos
cimientos en el concepto de lo que se puede considerar una
bodega-boutique, innovadora y moderna, en la que ha elaborado
un vino muy exclusivo: Dominio de Calogía by José Manuel Pérez
Ovejas.

“Es  un  sueño  que  finalmente  he  podido  realizar.  En  este
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proyecto  hay  intuición,  sensibilidad,  perseverancia  y  un
trabajo ilusionante”, asegura Pérez Ovejas. “El equipo que
conforma  Dominio  de  Calogía  es  joven,  dinámico  y  muy
preparado. Desarrolla su trabajo con enorme responsabilidad.
No puedo estar más satisfecho de la filosofía de la bodega”,
insiste.

José Manuel, que nació y creció entre viñas, se define como
viticultor, enólogo y hacedor de vinos, a los que imprime su
sello personal. Su sólida formación técnica y su apego al
terreno  le  han  aportado  una  visión  de  largo  alcance  para
convertirle  en  una  figura  muy  destacada  en  el  panorama
vitivinícola  nacional.  Desde  un  modelo  muy  perfeccionista,
tanto en el viñedo como en la bodega, su obsesión por la
calidad no tiene límite. Su padre, Benjamín, es considerado
una  institución  en  la  viticultura  española,  y  todos  le
reconocen  su  valiosa  contribución  al  desarrollo  de  la
Denominación de Origen Ribera del Duero. Su legado suscita
admiración, ovación y respeto.

Expresión del origen

Dominio de Calogía by José Manuel Pérez Ovejas 2019 se ha
elaborado  a  partir  de  viejos  viñedos  de  la  propiedad.  La
bodega se enclava en este paraje singular que da nombre al
vino, con la silueta de la majestuosa Cuesta Manvirgo, un
icono de la comarca, al fondo.

El control en el viñedo es exhaustivo, limitando drásticamente



la  producción  con  aclareos  de  racimos  muy  severos  para
conseguir  la  calidad  máxima.  En  este  sentido,  también  la
decisión sobre la fecha de vendimia es determinante. Para ello
se hacen controles de maduración muy exhaustivos con el único
objetivo de conseguir la maduración perfecta de la uva.

La rigurosa selección del fruto supone la culminación perfecta
de ese trabajo que representa una mirada a la tierra y al
entorno. Es la experta interpretación del viñedo, en la que la
sensibilidad debe ser protagonista principal para llegar a la
cumbre.

La añada 2019 está considerada como una de las mejores de la
historia en la Ribera del Duero. Tan sólo se han elaborado
25.923 botellas de 75 cl y 1.267 botellas de Magnum.

Es un vino enorme para poder apreciarlo en este momento, pero,
por su excelente potencial, puede guardarse muchos años más,
pensando en los coleccionistas de grandes vinos que prefieren
disfrutarlo con más tiempo de maduración en botella.

El adn
La filosofía de Dominio de Calogía se basa en la autenticidad.
El  perfil  de  José  Manuel  está  presente  en  cada  sorbo,
exhibiendo una personalidad y una diferenciación asombrosas,
como si de una obra de arte se tratara. Y realmente lo es:
existe un trazo muy fino, sutil, elegante y complejo en este
estilo tan genuino, en el que la frescura y opulencia se
perciben de manera imponente y simultánea.

El sentido común a la hora de aplicar los criterios técnicos
en la viña y en la bodega es una de las virtudes que siempre
se ha destacado en la exitosa trayectoria profesional de José
Manuel  Pérez  Ovejas.  La  convicción  plena  de  que  la
autoexigencia es necesaria para elaborar un vino tan especial
y  con  una  identidad  tan  marcada  se  plasma  en  Dominio  de
Calogía, en el que la calidad alcanza su mejor expresión.



“En este vino se refleja entusiasmo, capacidad y entrega.
Dominio de Calogía está elaborado con alma y sentimiento,
extrayendo al máximo todo lo que este histórico terruño posee.
Este  apasionante  proyecto  ya  ha  nacido  con  el  listón  muy
alto”, afirma, orgulloso, Pérez Ovejas.

Dominio de Calogía by José Manuel Pérez Ovejas 2019 ya es una
realidad. La espera ha valido la pena. Hoy, la historia de la
Ribera  del  Duero  se  engrandece.  Un  proyecto  muy  sólido  y
consistente acaba de nacer.

El comercio mundial creciente
del  pulpo  eleva  la  presión
sobre la pesquería

La  demanda  de  pulpo  en  el  mercado  mundial  ha
aumentado en los últimos años, más allá de los
consumidores  tradicionales  como  España.  Pero
organizaciones  internacionales  y  ambientalistas
alertan de la necesidad de iniciativas para la
gestión sostenible, que ya se pueden encontrar en
caladeros como los de Asturias.
Efeagro

El Día Mundial del Pulpo, que se celebra cada 8 de octubre en
el ámbito marino, pone de manifiesto su importancia socio-
económica, su singularidad y valor biológico; también es una
jornada para concienciar sobre la explotación responsable de
otros cefalópodos (calamar o sepia).
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Las flotas de Marruecos y de China son las más representativas
en las capturas de pulpo, según datos de la unidad Globefish
de la organización de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentación (FAO).

Aceptación del pulpo entre los consumidores modernos
“El  pulpo  se  utiliza  como  ingrediente  de  una  variedad  de
platos que han logrado gran aceptación entre los consumidores
modernos, como el poke hawaiano (ensalada de pescado) y las
tapas al estilo español”, según destaca Globefish.

En España, las capturas de pulpo ascienden a 14.183 toneladas,
para  venta  en  fresco,  y  generan  91,6  millones  de  euros,
mientras que para congelado se sitúan en 10.205 toneladas y 22
millones de euros, de acuerdo con el último informe sobre
estadísticas pesqueras del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentación (MAPA), que recoge datos de 2019.

El científico Rubén Roa, asesor de la FAO y de la entidad MSC,
la organización Sustainable Fisheries Partnership (SFP) y la
ambiental WWF coinciden en que se trata de una pesquería cuyas
existencias  son  muy  difíciles  de  evaluar,  por  su  corta
historia de vida.

El responsable de pesquerías de WWF, Raúl García, ha explicado
a Efeagro que la abundancia local de pulpo depende mucho de
condiciones  ambientales  y  que,  por  ejemplo  en  2020  hubo
capturas mínimas en Galicia, pero este año han subido mucho.

El comercio mundial creciente del pulpo eleva la presión
sobre la pesquería
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La  directora  de  enlace  con  los  mercados  de  SFP,  Carmen
González-Vallés, ha destacado esta semana, en el marco de la
feria pesquera Conxemar, en Vigo, que las pesquerías de pulpo
son “de pequeña escala” y en ellas hay mucha dispersión y
muchas “implicaciones socioeconómicas”.

MSC, la entidad conocida por su sello azul que acredita la
pesca responsable, ha concedido su distintivo a dos pesquerías
de pulpo: una la de nasas en Asturias occidental y otra en
Australia.

El director general de Pesca de Asturias, Francisco González,
ha subrayado esta semana, también en Conxemar, que el proceso
para la acreditación de la pesquería de pulpo con el marchamo
MSC  ha  conseguido  unir  a  toda  la  cadena  de  valor,  a
administraciones  y  científicos.

Además, González ha valorado la obtención de este sello para
contribuir a que los pescadores obtengan mayor valor añadido.

WWF participa en grupos de cogestión pesquera con el sector en
Andalucía, Asturias y Galicia para evaluar las poblaciones de
pulpo cada año.

García ha explicado que en España hay bastantes problemas de
incumplimiento,  a  la  hora  de  declarar  las  capturas
adecuadamente o usar dispositivos, pero se detectan mejoras en
Asturias y Cataluña.

“El pulpo se ha puesto de moda, y el comercio internacional se
ha disparado, ya no somos sólo españoles y japoneses los que
lo  comemos”,  según  García,  quien  ha  insistido  en  que  las
iniciativas de sostenibilidad crecen, porque muchas especies
del cefalópodo se han convertido en pesquerías lucrativas e
importantes socialmente.



Planas  garantiza  las
indemnizaciones  a
agricultores,  ganaderos  y
pescadores de La Palma

El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentación,
Luis Planas, ha mandado un mensaje de tranquilidad
al sector agrícola. ganadero y pesquero de La
Palma al recalcar que “todo producto dañado o que
no se pueda comercializar será indemnizado” y que
el Gobierno trabaja para la recuperación de la
zona.
Efeagro

Así  lo  ha  defendido  este  jueves  durante  una  reunión  por
videoconferencia con representantes del sector afectados por
el volcán, a quienes ha recordado la posibilidad de financiar
la restauración de construcciones de explotaciones destruidas
a través de las ayudas al desarrollo rural, ha difundido el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA) en una
nota de prensa.

Planas  ha  asegurado  que  el  Gobierno  está  “firmemente
comprometido”  con  la  recuperación  y  reactivación  de  las
actividades agro ganaderas de la isla, como se puede ver en la
“rapidez” de las primeras medidas aprobadas por el Ejecutivo
para  reparar  los  daños  ocasionados  por  el  volcán,  ha
recalcado.
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Planas  garantiza  las  indemnizaciones  a  agricultores,
ganaderos y pescadores de La Palma
El ministro ha expresado su deseo de retomar, “cuanto antes”,
la visita a La Palma, prevista inicialmente para el jueves,
pero que no se ha podido realizar debido a las complicaciones
del  tiempo  en  la  isla,  para  conocer  sobre  el  terreno  la
situación del sector agroalimentario palmero.

El MAPA ha recordado que esta semana se ha aprobado un decreto
que contempla un paquete de ayudas de 20,8 millones de euros,
a  distribuir  entre  diferentes  tipos  de  coberturas,
infraestructuras  y  sectores.

Sobre  esas  ayudas,  Planas  ha  apuntado  que  no  son  cifras
definitivas a la espera de ver cómo evoluciona la situación.

Esta norma pretende, “en un primer momento, dar respuesta a
algunas de las necesidades más inmediatas del sector”, ha
añadido.

Apoyo específico al sector pesquero
El ministro de Agricultura, Pesca y Alimentación, Luis Planas,
ha  brindado  este  jueves  el  apoyo  del  Gobierno  al  sector
pesquero afectado por la erupción del volcán en la isla de La
Palma en una reunión por videoconferencia con representantes
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de esta actividad, como el patrón mayor de la Cofradía de
Pescadores de Tazacorte, César Camacho, y el responsable de la
empresa acuícola Acuipalma, Jorge Medina.

El ministro ha trasladado a los asistentes la solidaridad del
Gobierno con los afectados por esta “difícil” situación y ha
explicado el contenido del decreto aprobado el pasado martes
por  el  Consejo  de  Ministros  y  que  recoge  ayudas  para  la
agricultura, la ganadería y la pesca de la isla.

Vista de la columna de humo del volcán de Cumbre Vieja en La
Palma, divisada desde el municipio de La Frontera en la Isla
de El Hierro.
Efeagro/ Gelmert Finol
Además de apoyo económico para reparar instalaciones pesqueras
y acuícolas afectadas, la norma contempla ayudas directas de
500.000 euros a armadores y tripulantes para compensar dos
meses de parada de la flota, si bien esas cifras no son
definitivas,  a  la  espera  de  conocer  cómo  evoluciona  la
situación, ha precisado Planas.

Solo en el puerto de Tazacorte se han visto afectadas 33
embarcaciones, que dan empleo a más de 50 tripulantes, según



una nota del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación
(MAPA).

Vidadillo – de variedad del
olvido a vino de prestigio
Anastasia Benita

Viñedos y bodegas Pablo es una bodega familiar
situada  en  Almonacid  de  la  Sierra  -Zaragoza,
dentro  de  D.O.P  Cariñena  y  de  gran  tradición
vitivinícola, cuyos origines datan de mediados de
siglo dieciocho, cuando sus antepasados excavaron
a mano la bodega subterránea que supuso la génesis
de la actual bodega.
En aquellas cuevas, que todavía existen hoy pero no dedicadas
al que fue su uso durante mucho tiempo, instalaron grandes
cubas de madera con una capacidad de entre 5.000 y 6.000
litros

Cultivan sus propios viñedos, unas 100 Ha, con variedades
principalmente autóctonas como la Garnacha tinta y blanca, la
Cariñena y la Vidadillo, perfectamente adaptadas a su terreno
y climatología
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En este artículo ponemos especial interés en la única, escasa
y  recuperada  variedad  Vidadillo  que  es  autóctona  de  la
localidad, de la que existen muy pocas hectáreas y que se
localizan  en  Almonacid  de  la  Sierra,  la  mayoría  de  ellas
propiedad de la bodega.



Vidadillo – de variedad del olvido a vino de prestigio
Vidadillo, regala la máxima expresión de terruño y microclima,
donde los taninos y la acidez equilibrada juegan un papel
fundamental en la guarda de este fantástico vino. La perfecta
adaptación  de  la  variedad  al  terreno,  el  microclima,  la
complicidad del sol, la luz, la diferencia de temperaturas
entre  el  día  y  la  noche  y  la  escasa  pluviometría  son
fundamentales en la determinación de la calidad de los vinos
esta bodega.

Sin  duda  ha  sido  gran  placer  conocer  y  disfrutar  de
monovarietal de vidadillo, una experiencia nueva en el mundo
vitivinícola tan profundo y sentimental.

Nota de cata
Es  un  vino  tranquilo  de  color  granate  intenso  de  capa
alta.  Nariz:  con  aroma  atractivo  a  higo  maduro,  pimienta
negra, moras, ciruela pasa, especiado, balsámico y chocolate
negro … muy expresivo e intenso. Boca: equilibrado con tanino
maduro e integrado, buen cuerpo. Abocado, redondo apetecible …
Pos gusto aromático y de gran finura, largo y persistente. Se
re  recomienda  abrir  30  minutos  antes  de  degustarlo  para
percibir todo bouquet aromático de vidadillo.

Maridaje: carnes rojas, todo tipo de guisos, parrillada de
verduras.
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Cerdo en Escabeche
Chef Dave DE Belder

Cerdo en Escabeche

Ingredientes

Temperatura de la parrilla

Configura el EGG para cocinar
indirectamente.
Precaliente el EGG a 100 °C

Equipo

ConvEGtor
Asadera de acero inoxidable u otro no reactiva

Cuello de cerdo

12½ tazas (3 L) de agua
2¾ tazas (380 g) de sal
1.3 kg de cuello de cerdo deshuesado
Aceite de girasol
Pocas ramitas de romero
Pocos dientes de ajo
Pocas hojas de laurel

Alioli de azafrán

2 huevos, a temperatura ambiente
1 cucharada de vinagre de sushi
1 cucharadita de sal
2 dientes de ajo, finamente picados
Hilos de azafrán, mojados en 1 cda. de agua
1 cucharadita de pimienta de cayena
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1 taza (240 ml) de aceite de girasol

Jus de mostaza

2 tazas (480 ml) de caldo de pollo
4 cucharadas de mostaza de grano grueso
½ taza (100 g) de mostaza amarilla
Hojas de col, para adornar
Hojas de acedera, para adornar
Pétalos de caléndula, para adornar
con alioli de azafrán y jus de mostaza

Cerdo en Escabeche

Para el cerdo
Vierte el agua en un recipiente lo suficientemente grande como
para acomodar el cuello del cerdo, agrega la sal decapante y
revuelve para disolver. Agrega el cuello (debe sumergirse en
el líquido), cubre bien y refrigera durante 4 días.

Cuando  esté  listo  para  cocinar,  precalienta  el  EGG  para
cocinarlo  indirectamente  según  las  indicaciones.  Retira  el
cuello del cerdo de la salmuera y seca. Cubre ligeramente la



parte inferior de la bandeja de asar de acero inoxidable con
el aceite, agrega el romero, el ajo, las hojas de laurel y el
cuello. Coloca la sartén en el HUEVO, cierre la tapa y cocina
durante  12  horas  o  hasta  que  esté  muy  tierno.  Retira  y
transfiérelos a un recipiente limpio, deje enfriar, cubre y
refrigera durante al menos 24 horas.

Precalienta  el  EGG  para  cocinar  indirectamente  a  200  °C.
Retire el cuello del refrigerador y corta en rodajas gruesas.
Coloca las rebanadas en la rejilla de cocción, cierre la tapa
del HUEVO y cocina durante unos minutos en cada lado, hasta
que las rebanadas estén crujientes.

Alioli de azafrán
En un procesador de alimentos o licuadora, combina los huevos,
el vinagre, la sal, el ajo, el azafrán y el agua, y la
pimienta de cayena. Procesar hasta que estén bien mezclados.
Con la máquina funcionando continuamente, agrega el aceite con
un chorrito muy fino y lento, procesa hasta que la mezcla sea
gruesa y suave. (Una vez que se ha formado una emulsión, el
aceite se puede agregar un poco más rápido).

Jus de mostaza
Combina el caldo y ambas mostazas en una cacerola pequeña a
fuego medio en la parte superior de la estufa y calienta,
revolviendo ocasionalmente, hasta que esté tibia.

Para terminar
Sirve  las  rebanadas  de  cuello  de  cerdo  con  el  alioli  de
azafrán y rocía el jus de mostaza alrededor del plato. Adorna
con las hojas de col, las hojas de acedera y los pétalos de
caléndula.



Basque Culinary Center, mucho
más que fogones y recetas

Comenzó con la idea visionaria de sus promotores
de “elevar” el viejo oficio de los fogones a la
categoría académica. Diez años después, el Basque
Culinary  Center  (BCC)  mira  al  futuro  como
referente internacional que ofrece a sus alumnos
mucho más que recetas y técnicas culinarias e
imparte gastronomía desde una óptica trasversal.
Efeagro

EL BCC ha celebrado en su sede de San Sebastián su décimo
aniversario  con  un  acto  que  ha  contado  con  una  nutrida
representación  institucional  en  la  que  han  estado  el
lehendakari, Iñigo Urkullu; el delegado del Gobierno, Denis
Itxaso, y el diputado general de Gipuzkoa, Markel Olano, entre
otras autoridades.

A la cita también han acudido cocineros como el peruano Gastón
Acurio, Quique Dacosta, Ferrán Adriá y Paco Roncero, además de
miembros del patronato del BCC entre los que figuran Juan Mari
y Elena Arzak, Pedro Subijana, Martín Berasategui, Hilario
Arbelaitz y Eneko Atxa, quienes han disfrutado de la fiesta de
un centro que se contempla ya como una de las piedras claves
del entorno gastronómico nacional e internacional.

Eneko Atxa (Azurmendi, tres estrellas Michelin) reconoce a Efe
que, como en toda iniciativa que va a generar algo novedoso,
en los inicios hubo que “allanar caminos”, pero el director,
Joxé Mari Aizega, y su equipo transmitieron “desde el primer
minuto la seguridad de quien tiene una visión muy clara de lo
que quiere hacer”.

“El  BCC  es  una  herramienta  imprescindible  con  la  que  me
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hubiera gustado poder contar cuanto empecé”, confiesa el chef
de Amorebieta (Bizkaia).

“No solo se enseña la gastronomía desde un puchero o una
sartén, sino que se aporta una enseñanza trasversal”, indica.

Para  Atxa,  el  futuro  pasará  por  “esa  visión  amplia”  que
contempla la alimentación como una “llave fundamental”, no
solo para la gastronomía y la hostelería, sino también para
construir  una  sociedad  “más  sana  que  aporte  valor  a  la
sostenibilidad”.

En cifras, la década de actividad del BCC se concreta en más
de 400 cursos para profesionales y de especialización, la
creación del primer doctorado en gastronomía a nivel mundial y
488 estudiantes ya graduados de 15 países diferentes y de
procedencias académicas diversas.

Es el caso de Elena Romeo, una licenciada en Biotecnología de
Zaragoza que nunca pensó que su futuro profesional tendría
algo  que  ver  con  la  cocina,  pero,  tras  un  período  de
transición al terminar su carrera, decidió matricularse en el
máster de Ciencias de la Gastronomía.

Basque Culinary Center. foto: destinoeuskadi.com
“Era la oportunidad perfecta para unir ciencia y cocina y
poder investigar más sobre qué hay detrás de la gastronomía”,
señala  Romeo,  que  trabaja  como  investigadora  en  BCC
Innovation.

“Hay ciertos conocimientos de mi carrera que me ayudan, pero
ha sido casi un aprendizaje desde cero sobre las ciencias
gastronómicas y el análisis sensorial”, indica Romeo, quien



trabaja en una tesis sobre estrategias destinadas a reducir el
azúcar de los alimentos sin que pierdan el dulzor que tanto
atrae al paladar humano.

Javi  Rivero,  propietario  de  AMA  (Tolosa)  y  Enea  (San
Sebastián) junto con Gorka Rico, iba para ingeniero pero no le
“llenaba”,  buscaba  algo  más  “creativo  pero  a  la  vez
científico”, y llegó a sus manos un programa del BCC en el que
vio que todas las disciplinas que quería probar estaban en un
único grado.

“Me dije: o pruebo esto o no duermo tranquilo”, dice este
joven chef, que comprobó a los pocos días que efectivamente
esto era lo suyo.

El paso por el BCC -formó parte de la segunda promoción- le
permitió “generar su propio negocio”, junto con Gorka Río (de
la tercera promoción), y “ser libre”, asegura Rivero, quien ve
en  el  “feed-back  inmediato”  que  un  cocinero  recibe  de  la
persona  que  saborea  una  de  sus  preparaciones  uno  de  los
enganches del oficio.

“No entiendo la vida de otra manera”, señala el jefe de cocina
de AMA, un local que busca cuidar al comensal y al productor
local  porque  hablar  de  hostelería  en  clave  de
sostenibilidad es un concepto no solo medioambiental, sino
también “laboral, social y económico”, explica.

Medregal asado con aceite de
pimientas palmeras
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Chef Rogelio Quintero Montesdeoca Foto: Roger Méndez

Medregal asado con aceite de pimientas palmeras

Ingredientes

Para 4 raciones

700 g de lomo de medregal

Aceite de pimientas palmeras:

300 ml de aceite de oliva virgen
5 pimientas palmeras
1 rama de tomillo seco
Sal
Agua

Además:

1 pimiento rojo
1 pimiento verde
1 pimiento amarillo
2 cogollos de Tudela
4 ramas de tomillo fresco
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Elaboración
Cortar el lomo de medregal en 4 raciones de igual tamaño. Asar
los pimientos, dejándolos firmes, quitarles las semillas y la
piel. Cortar en círculos con un corta pastas.

Aceite de pimientas palmeras:



Hacer pequeños cortes a las pimientas y hacerlas en agua a
fuego suave durante 12 hora. Dejarlas reposar hasta que se
enfrié en el agua de cocción. Quitar las semillas y las venas
a las pimientas. Extraer la carne de las pimientas con la
ayuda de un cuchillo pequeño raspando la parte interna de las
pimientas.  Salar  la  carne  de  las  pimientas  y  mezclar  el
equivalente a 4 pimientas (reservar la restante) con el aceite
de oliva y la rama de tomillo seco, dejando macerar durante 24
horas como mínimo.

Terminación y presentación:

Asar los cogollos partidos a la mitad en una sartén y calentar
los pimientos asados. Salpimentar los lomos de medregal y
asarlos  a  la  sartén,  debiendo  quedar  jugosos.  Apartar  el
medregal a un lugar templado y calentar el aceite de pimientas
palmeras en la sartén del asado. Colocar el lomo de medregal
en el plato y acompañar de los cogollos, los pimientos asados
y la carne reservada de las pimientas palmeras. Salsear y
decorar con rama de tomillo fresco.


