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XXXV PREMIOS ALIMENTOS DE ESPANA:
EL PAIS MAS RICO DEL MUNDO

Espafia es una potencia Alimentaria. En los Gltimos afios la oferta gastronémica
espafola se ha convertido en uno de los elementos mas relevantes de la imagen de
Espafa, a la que aporta valores clave como creatividad, innovacion, calidad y variedad.

Con esta idea y buscando promocionar y preservar todos los territorios, paisajes
y productos que conforman el patrimonio gastronémico local, la campafia del Ministerio
“El Pais Méas Rico del Mundo” quiere poner en valor un mensaje claro y sencillo de enten-
der: Espafia es un pais con una riqueza de productos inigualable, con gran diversidad y
calidad productiva.

Para ello, vincula los diferentes productos a la exquisita gastronomia de nuestro
pais poniendo el foco en nuestros jovenes, que son el futuro del sector, al recoger el testigo
de sus padres y abuelos. Gracias a estos jovenes, contamos cada dia con alimentos de
proximidad, de temporada, frescos y de maxima calidad.

Los Premios Alimentos de Espafia son sin duda una forma de reforzar la esencia de
esta campafia, que con una mirada positiva y orgullosa ensalza a profesionales del sector
como creadores de los alimentos. Porque si Espafia es “El Pais Mas Rico del Mundo”, lo es
gracias a las personas que hacen posible “la gran despensa espafiola”.
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PREMIO EXTRAORDINARIO
ALIMENTOS DE ESPANA

Gremio de los Panaderos

Un alimento milenario

El pan es, esencialmente, una mezcla de harina,
agua, levaduray sal que, por su aparente senci-
llez y por su riqueza en nutrientes, ha sido con-
siderado desde los tiempos mas remotos y por
la mayoria de las civilizaciones, el alimento por
excelencia. Algunos descubrimientos recientes
apuntan a que habia panes hace 15.000 afios.

Ademas, el pan tiene un papel esencial en
muchas religiones, fiestas populares, en la cul-
tura, en el folklore; y, por supuesto, en las cele-
braciones familiares, siendo el Gnico alimento
que nos acompana a diario en la mesa desde el
principio hasta el final, sin cansarnos de comer-
lo, lo que le convierte en un aliado fundamental
de cualquier dieta.

Por todas estas razones, la FAO (Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura) eligio para su logotipo una espi-
ga de trigo con el lema FIAT PANIS (Hagase el
Pan).Y asi, el trigo y el pan representan el obje-
tivo de la FAO: “por un mundo sin hambre”.

El pan es un alimento milenario que ha sido y es
esencial para la mayorfa de las civilizaciones. Es
base, entre otras, de la alimentacion mediterranea
y nos acompafia y forma parte de nuestra cultura.

Los panaderos representan en Espafia una pro-
fesion milenaria, repartida por toda la geograffa
nacional y que han aportado mas de 300 varie-
dades autoctonas de pan, fundamentales en la
cultura, la literatura, la pintura, la gastronomiay
las tradiciones populares.

Son auténticos profesionales, con vocacion y
dedicados a ofrecer en cada miga, en cada cor-
teza y en cada alveolo su mejor saber hacer. Se
trata de un arte a deshoras, con sacrifico y arte-
sanal que, gracias a la innovacién compatible
con su tradicionalidad, avanza dia a dfa escul-
piendo este maravilloso producto.

El sector

En representacion del gremio de los panade-
ros, la Confederacién Espafola de Panaderfa,
Pastelerfa, Bollerfa y Afines (CEOPPAN), asocia-
cion representativa, apuesta con los panaderos
espafioles por el mantenimiento de la artesania
alimentaria y de los beneficios nutricionales del
pan a través de una constante innovacion.

El Sector de la Panaderia Artesana y Tradicional
en Espafa supone 12.000 micro, pequefias y
medianas empresas de fabricacion, con 45.000
puntos de venta propios y 190.000 empleos
directos. Todavia mantiene algo mas del 35%

de la cuota de mercado, existiendo una deman-
da creciente de los consumidores hacia los
panes artesanos.

Formacién, innovacién y promocion

Dicho sector es representado por CEOPPAN que
también actta en la formacién, la innovacion y
la promocién, basando sus tareas en dos ejes:

e | as dirigidas a la dignificacion del Pany la
profesién de Panadero.

e Las dirigidas a la promocién del consumo
de Pan.

El elemento fundamental del primer eje es el
Proyecto espigas (Seleccién Nacional de Pana-
deria Artesana), que se constituye en el buque
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insignia de la profesién. Méas alla de la suma de
talento, la seleccién permite converger el espi-
ritu de emprendimiento y superacién de cada
“espiga” en una misma direccion y para un mis-
mo fin: cohesionar, elevar e inspirar a la profe-
sién, intentando servir asimismo de atraccion a
jovenes ajenos al oficio.

El segundo eje se aborda desde CEOPPAN, en
primer lugar, colaborando con médicos y nutri-
cionistas en la elaboracion de estudios que
avalen la importancia del Pan en una dieta salu-
dable. Sobre esta base cientifica se desarrollan
posteriormente una serie de campafas de pro-
mocién alrededor del Dia Mundial del Pan o de
proyectos financiados por la Unién Europea,
como la recientemente concluida “Buenos dias
con Pan”.

CONFEDERACION ESPANOLA

DE PANADERIA, PASTELERIA, BOLLERIA
Y AFINES (CEOPPAN)

Raimundo Fernandez Villaverde, 61, 5%
28003 Madrid

@ +34 665 507 685
srodriguez@ceoppan.es
https://www.ceoppan.es
@ ceopan.prensa

ceoppan
‘ CEOPANI



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

A LA INDUSTRIA

E INTERNACIONALIZACION ALIMENTARIA

SAT N 2803 TROPS, Vélez-Malaga (Malaga)

Evolucion

SAT N 2803 TROPS, es una organizacion de
agricultores especializada en la produccién y
comercializacién de aguacate y mango. Creada
en Vélez-Malaga en 1979 por cinco agricultores
de la comarca de la Axarquia.

Actualmente agrupa a mas de 3.000 agricultores,
ubicados en el sur peninsular principalmente,
siendo la Axarquia de Malaga y la Costa Tropical
de Granada las principales zonas de produccion,
aunque estan presentes y aumentando su pre-
sencia, con nuevos socios agricultores y centros,
en zonas de Huelva, Cadiz, oeste de la provincia
de Malaga y Comunidad Valenciana.

Ademas, se ha inaugurado recientemente, un
centro de recepcion de fruta y asesoramiento
al agricultor, en Tavira (Portugal), con objeto de
poder dar servicio y estar cerca de sus agriculto-
res portugueses, que representan alrededor de
1000 hectéreas. TROPS se ha convertido asi en
la primera Organizacién de Productores de Fru-
tas y Hortalizas Transnacional.

Las ventas de la campafia 2021/22 superaron
los 160 millones de euros, continuando la ten-
dencia de crecimiento actual. Esto se traduce en
un importante impacto socioeconémico en las

zonas de produccién, impulsando el desarrollo
rural de los entornos de una forma sostenible.
Ademas, TROPS se posiciona como primer
generador de empleo de la Axarquia Malague-
fiay Costa Tropical granadina, ya que aparte de
la agricultura, y su industria auxiliar (empresas
de suministros a la agricultura...), en épocas de
pico de campafia, se alcanzan alrededor de los
1000 empleos directos y 10.000 indirectos.

Proyectos tecnolégicos

TROPS desarrolla diferentes proyectos tecnol6-
gicos para garantizar la disponibilidad del agua
en lazona de la Axarqura. Sirvan de ejemplo los
siguientes:

 Desaladora autosuficiente y sostenible, es
un proyecto valorado en 144M<€ que, con un
sistema de generacion de energfa fotovol-
taica, consigue la obtencién de agua por
0,25€/m3.

¢ Uso de aguas regeneradas y aprovecha-
miento de nutrientes, participando en el
proyecto europeo P2Green.

e Sistemas de reutilizacién y mejora de la
calidad del agua.

e Optimizacién del uso de agua en cultivos,
gracias al desarrollo de sistemas de riegos
inteligentes.

Asimismo, la empresa tiene una politica de
residuo cero, trabajando en la valorizacién de
los subproductos del aguacate y el mango para
su reutilizacion en otros procesos de la cadena
de valor. Se potencia el uso de energias reno-
vables, tanto en las instalaciones de TROPS
como en las explotaciones de sus agricultores.
Asi, el 30% de la energia utilizada en el proceso
de produccién es obtenida de una instalacion
fotovoltaica.
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TROPS es la Gnica empresa del sector agroa-
limentario reconocida por AENOR porque su
Estrategia Empresarial contribuye a los Obje-
tivos de Desarrollo Sostenible propuestos por
Naciones Unidas.

Exportacion

Es una de las cooperativas exportadoras mas
importantes de Andalucia. En la campafia
2020/21, alrededor del 60% de la produccién
fue exportado en su totalidad a paises europeos.
Posee una cuota aproximada del 3% de aguaca-
tey el 4% de mango del mercado total europeo.

La empresa esta presente en prensa europea en
general del sector, como Fruit-today, FreshPla-
za, Eurofresh Distribution, o especializada por
pais, como L’eco o FLD Vegetables en Francia,
EuroFruit en Reino Unido o Fruchthandel en Ale-
mania, ademas de la espafiola como Alimarket,
Mercados, FyV o Europa Agraria. Son numero-
sas las publicaciones que se han realizado por
los desarrollos innovadores que han realizado,
y por los hitos en sostenibilidad o comerciales
conseguidos.

TROPS S.A.T. 2803

Nave TROPS

Poligono Industrial TROPS, s/n

29719 Vélez-Malaga (Malaga)
(@ +34 952500 700 / 609 378 218
comunicacion@trops.es
www.trops.es

@ frutasTrops

ftrops_
@ @fTROPS

O ©Oftrops



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

A LA INNOVACION

Bodega Matarromera, S. L., Valbuena de Duero (Valladolid)

Bodegas Familiares Matarromera es una de las
firmas de referencia dentro del panorama viti-
vinficola nacional e internacional gracias a su
presencia en 7 Denominaciones de Origen a tra-
vés de sus 11 bodegas (Rueda, Ribera del Due-
ro, Cigales, Toro, Rioja, Ribeiro y Rias Baixas).
Al mismo tiempo, es lider en Enoturismo, pero,
sobre todo, en Investigacién y Desarrollo.

Desde la fundacién de la compafiifa en 1988
la pasion de su presidente, Carlos Moro, por
el vino se ha traducido en un constante afan
por devolver a su tierra y al Rio Duero todo lo
que éstos le han dado. Gracias a ello, Bodegas
Familiares Matarromera es mucho mas que una
bodega, ya que en su estructura pueden encon-
trarse diferentes bodegas: Matarromera, Emina
y Renacimiento en Ribera del Duero, Valdelos-
frailes (D.O. Cigales), Cyan (D.O. Toro), Emina
(D.0. Rueda), Bodega CM de Matarromera en la
DOCa Rioja, Bodega Sanclodio y Bodega Casar
de Vide en la D.O. Ribeiro y Vifia Caeira en la
D.O. Rias Baixas, ademas de la Bodega WIN Sin
Alcohol, donde se elabora el vino desalcholi-
zado bajo la marca WIN. La empresa también
cuenta con una gama de vinos ecolégicos bajo
la marca Granza.

El sector agroalimentario esta viviendo duran-
te los ultimos afios un importante auge y esto

supone una mayor competencia. Situarse tec-
nolégicamente como referente es fundamen-
tal para afrontar el futuro y constituye el mas
importante de nuestros retos.

Retos de futuro

Bodegas Familiares Matarromera pretende dar
respuesta a los retos futuros del sector vitivini-
cola y oleicola intensificando la produccion de
forma sostenible y, al mismo tiempo, reducir
los efectos del cambio climatico a través de
una gestion inteligente del vifiedo y olivo, con
el convencimiento de que las dificultades se
transforman en oportunidades, y de que histo-
ria y tradicién deben convivir con la tecnologia
para construir el futuro.

La transformacién digital basada en un cambio
de modelo de negocio fundamentado en las per-
sonas y la tecnologia como medio para conse-
guir los objetivos, es la base del planteamiento
innovador. A través del del Plan estratégico “Las
personas 4.0. Transformacién Digital Matarro-
mera” se concretan los objetivos y las caracterfs-
ticas que definen los cambios. La agroindustria
4.0. es una de las lineas estratégicas dentro del
plan para apoyar la transicion productiva hacia
una agricultura mas sostenible y eficiente, a tra-
vés de la adopcion de tecnologfas digitales.

Compromiso medioambiental,
con la sostenibilidad y la innovacién

Es una empresa comprometida con el medio
ambiente, la sostenibilidad, la investigacion y
la innovacién como palancas de crecimiento
de su competitividad empresarial. La +D+i es
una de las apuestas claves de la empresa, con
una inversion anual que supone el 30% de la

BODEGAS FAMILIARES

MATARROMERA

LA TIERRA COMO INSPIRACION
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facturacion de la compaiia, siendo la bodega
del mundo que més porcentaje de sus ventas
dedica a innovacion.

Como reconocimiento a esta trayectoria, Carlos
Moro recibi6 en 2017 de manos de S.M. el Rey
D. Felipe VI el Premio Nacional de Innovacion en
la categoria de Trayectoria Innovadora.

BODEGA MATARROMERA, S. L.

Ctra de San Bernardo, s/n

47359 Valbuena de Duero (Valladolid)
D +34 983683 315

matarromera@matarromera.es
www.matarromera.es

@ Matarromera
matarromera_

@ ©@VinosMatarromera
€ ©@Matarromera
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A LA INICIATIVA EMPRENDEDORA

Museo del Campo Majorero, S. L. U., Pdjara (Las Palmas)

Museo del Campo Majorero, SLU es una empre-
sa familiar dirigida por una mujer, que entre sus
objetivos tiene la conservacion de la raza 100%
autéctona de camello canario y la elaboracion
de productos en base a la leche de camella, a
través de su marca DROMEMILK.

El Museo tuvo sus origenes en la década de los
ochenta, inicialmente enfocado a los paseos
turfsticos y desde entonces viene realizando
labores de acogida y rescate, ademas de con-
servacion de distintas especies.

La empresa siempre tuvo en mente la diver-
sificacion del papel a jugar por parte de los
camellos, y entre esas opciones se encontraba
su uso alimentario ya que la leche de camella
tradicionalmente venia siendo consumida por
sus propietarios.

Este proyecto fue madurando, y en 2019 la
empresa se uni6 al proyecto Camelmilk apoya-
do por la Unién Europea y enfocado en la pro-
mocion, procesado y consumo de la leche de
camello y sus derivados en el drea de la cuenca
mediterranea.

Ademas, apuestan por la formacion, enfocada a
pequefios y mayores, a través de la granja escue-
la con la muestran a los visitantes tanto labores

de manejo y ordefo de los animales, como la
elaboracién de productos, instruyendo en todo
caso en las buenas practicas y concienciacion.

La empresa tiene claro compromiso ambiental
y su contribucién al reto demografico, ya que la
explotacién funciona gracias a energfa solar y
los residuos generados entran en la economia
circular con el compromiso de generar el menor
impacto medioambiental.

Gama de productos y produccioén

La empresa ha apostado en estas primeras eta-
pas productivas por productos basicos, sanos y
nutritivos como son la leche pasteurizada y la
leche fermentada.

El volumen productivo inicial es pequefio. Al tra-
tarse de las fases iniciales de comercializacion
han decidido comenzar con un pequefio grupo
de animales selecto y posteriormente, dicho
volumen se vera incrementado.

Ademas, tomando como ingrediente la leche
pasteurizada, el abanico de posibilidades se
abre a un mundo en el que se pueden obtener
alimentos mas elaborados y llegar a popularizar
esta materia prima, como es el caso de bom-
bones.

Comercializacion y distribucién

Sus productos se distribuyen en los servicios de
hosteleria, del parque zoologico de la empresa
y en diferentes puntos de venta de Fuerteventu-
ra. Ademas de esta venta directa esta la venta
de la leche como materia prima para la elabo-
racion de otros productos por terceros como
bombones o platos y postres en restauracion.
Y finalmente estan los pedidos online segln
demanda y disponibilidad.

Futuro
El plan de la empresa, que cuenta con la mayor
cabafia ganadera camellar de Europa, esta con-

cebido con la intencion de ser referente a nivel
europeo.

DROMEMILK
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09 695

NO PRIMAVERA
VOLCANICO CANARIA

e &S

TOFIO MAGUA
CREAM MAJORERA

Tienen la vista puesta en innovar y ampliar la
gama de productos de cara a conocer todas las
oportunidades tecnolégicas y organolépticas
de sabores y texturas que pueda ofrecer esta
materia prima.

Se busca desarrollar un mercado puntero ejer-
ciendo como lanzadera en la popularizacién y
viabilidad de dichos productos. De este modo
se han establecido las piedras angulares para
el desarrollo de una nueva actividad econé-
mica, siendo pioneros fijando las bases para
la incorporacién de nuevas ganaderias dedi-
cadas a dicha produccién, haciendo posible
que la actividad potencie el desarrollo rural
mediante el aprovechamiento de los recursos
locales, y lograr continuar la conservacion de
la raza.

DROMEMILK CAMEL BIOFARM
Ctra. General Jandia Km.17
35627 La Lajita (Las Palmas)

@ +34928161135

dromemilk@gmail.com
https://dromemilk.com/

@ DromeMilk

dromemilk
O @dromemilk6001



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
A LA PRODUCCION ECOLOGICA
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Algas Atlanticas Algamar, S. L., Pazos de Borbén (Pontevedra)

Algamar es desde 1996, la primera empresa
espafiola especializada en recoleccién y elabo-
racion de algas deshidratadas destinadas a ali-
mentacién humana.

Como empresa pionera en la valorizacién de
las algas como recurso de alto valor nutricional,
la actividad y el trabajo desarrollado por Alga-
mar en el campo de las algas ha sido continuo,
amplioy de gran importancia.

Las algas Algamar, asi como todos los ingre-
dientes que utiliza en sus elaboraciones, estan
certificados de forma oficial como alimentos
ecoldgicos, siendo la primera gama BIO de pro-
ductos con algas en toda Europa (Normativa
Europea Reglamento CE n® 710/2009).

Su actividad cientifica y labor en |+D, en colabo-
racién con las principales Universidades galle-
gas (UVigo, USC, UdQ), la UCM vy el CSIC entre
otros, son constantes; estas instituciones apo-
yany animan su trabajo con sus investigaciones
desde el inicio de su andadura.

Compromiso ecolégico
Acorde a su filosoffa ecolégica, politica medio

ambiental y compromiso ecoldgico, utilizan
energias renovables como placas solares de

energia fotovoltaica y calderas de biomasa con
combustible de km o (restos y subproductos
provenientes de la actividad forestal de la zona).

El producto

Sus algas o verduras marinas son salvajes. Las
algas son verduras marinas que crecen, de las
cuales podemos destacar la Wakame, Kombu,
Nori, Lechuga de mar, alga percebe, Espagueti
de mar... Poseen una temporada 6ptima para
su recoleccion, en la cual sus cualidades nutri-
cionales, organolépticas y texturales son las
6ptimas. Sus buzos recolectan y seleccionan
en el litoral de Galicia, una a una, las algas de
forma manual y sostenible, como si recogieran
una fruta de un arbol. Galicia es un verdadero
parafso para los recursos marinos, de fama
mundialmente reconocida, en donde crecen en
abundancia y variedad, en una costa limpia y
pura.

Las algas, una vez recolectadas en el mar,
son trasladadas y en menos de 1 dfa, lavadas,
seleccionadas de nuevo y principalmente des-
hidratadas a baja temperatura, garantizando la
preservacion de sus caracteristicas nutriciona-
les. El resultado es un alga seca de alta calidad,
que se mantiene en perfecto estado durante
afos a temperatura ambiente: no hay mas que

rehidratarlas, para poder disfrutar de todas
sus propiedades, aromas y sabores. A partir
de este producto, en Algamar también hemos
desarrollado una amplia gama de elaborados
enriquecidos con algas, entre los que podemos
encontrar pasta, patés, conservas, craquers,
tortitas...

Las algas poseen alto valor nutricional: sales
minerales y oligoelementos que concentran del
mar, en grandes cantidades, elevados niveles
de protefnas, casi todo el espectro (til de vita-
minas y antioxidantes, presencia de moléculas
altamente bioactivas y funcionales para nues-
tro organismo, y fibra alimentaria. Sin azlcares
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ni grasas. Son considerados por la comunidad
cientifica como un alimento funcional altamen-
te saludable.

Para consumirlas, se pueden utilizar de forma
directa o cocindndolas, de la misma forma,
receta o preparacién en la que usamos cual-
quier verdura terrestre: directamente; cocidas;
en escabeche; para ensaladas, salpicones,
canapés; en salteados, revueltos, tortillas; en
patés; sopas, caldos, cremas, salsas; arroces,
risottos, fideuas, pistos, potajes, gazpachos;
rellenos de patatas, pimientos, empanadas,
crepes, canelones; con pescados o mariscos;
panes...

ALGAS ATLANTICAS ALGAMARSS. L.
Poligono de Amoedo, s/n
36840 Pazos de Borbén (Pontevedra)
@ +34 986 404 857
imagen@algamar.com
www.algamar.com
€ Algamar

algas_algamar
O @Algamartv



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
A LA PRODUCCION DE LA PESCA'Y DE LA ACUICULTURA

Salazones Garre, S. L., San Pedro del Pinatar (Murcia)

Salazones Garre es una empresa familiar de
San Pedro del Pinatar que trabaja con la con-
viccion que “siempre hay que intentar hacerlo
mejor”, manteniendo viva esta maxima de su
fundador, Don Felipe Garre, que guia los pasos
de esta empresa artesana de la Costa Célida de
la region de Murcia.

Evolucion

Hoy, en su 40 aniversario, Salazones Garre es
memoria y herencia del pasado, evolucion
constante, innovacién y compromiso con la sos-
tenibilidad del entorno natural del presente.

Una empresa familiar de 3 generaciones que
se ha transformado en un referente modélico
del sector alimentario con un equipo altamen-
te cualificado y unas instalaciones de mas de
cinco mil metros cuadrados, dotadas de todas
las novedades tecnolégicas que les permiten
elaborar salazones de pescado artesanales
gourmet, con los maximos controles de calidad
e higiene, para satisfacer a los paladares mas
exigentes, que se comercializan en todo el terri-
torio nacional y también en el mercado interna-
cional, llevando el sabor del mar a la mesa de
clientes de 10 paises.

Salazones Garre celebra este aniversario ali-
mentando su pasion por la calidad del producto
y el deseo de hacer mas y mejor gracias a su
compromiso con el medio ambiente: elaboran
las salazones con pescado obtenido a través
de pesca sostenible certificada con el sello
azul MSC, fabrican con energfa verde, reciclan
materiales empleados en la elaboracién y usan
cristal y plastico reciclado para sus envases
reciclables.

Con un procedimiento artesanal que emplea
exclusivamente la sal de las salinas de San
Pedro del Pinatar, han logrado que sus salazo-
nes tengan un sabor auténtico que nos trans-
porta a esos manjares exquisitos que griegos,
fenicios y romanos supieron poner en valor vy,
a dia de hoy, son tradicién, cultura y uno de los
grandes legados identitarios de los 1001 Sabo-
res de la gastronomia de la region de Murciay el
Levante espafiol.

Sus elaboraciones

Ademas de sus salazones tradicionales (moja-
ma de atln extra, ijada de atln, caballa seca,
bonito graso y huevas saladas y secas de mdjol,
maruca, merluza, bacalao, atin de aleta amari-
lla y atiin rojo) en los dltimos 3 afios, gracias a

la labor de su equipo de [+D+l, han presentado
la nueva gama Garre Millennials con Cantona-
les (picadillo de salazones), tres Bottargas de
huevas secas y ralladas y dos nuevas versiones
de la salsa garum, el garum sociorumy el garum
haimatum. Estas nuevas salsas garum ofrecen
a los consumidores una manera divertida y sim-
ple para poner el sabor del Mar en todos sus
platos, ya sean entrantes, ensaladas, tostas,
pasta, pizza, arroces, sushi, platos de came.

==alimentosdespaio

SALAZONES GARRE S. L.
Avda. Dr. Artero Guirao, n° 254
30740 San Pedro del Pinatar (Murcia)

@ +34 968180 081

anagarre@salazonesgarre.com
www.salazonesgarre.com

@ SalazonesGarre
salazonesgarre

@ @@salazonesgarre6142
€ @GarreVentas



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

A LA COMUNICACION

Ediciones y Publicaciones Alimentarias, S. A.

Revista Alimentaria

Revista Alimentaria es un medio de comunica-
cién que pertenece desde 1964 a la editorial
Ediciones y Publicaciones Alimentarias S.A. Un
medio especializado en la Industria Alimenta-
ria que ofrece informacién sobre los avances e
innovaciones desarrollados en toda la cadena
agroalimentaria, haciendo hincapié en las cues-
tiones de innovacion y desarrollo, seguridad ali-
mentaria, calidad y medio ambiente.

Los ejes de nuestros sus contenidos son:

e Innovacion
* Calidad
e Seguridad Alimentaria

A través de su revista, pagina web, RRSS, bole-
tines informativos y jornadas, ofrecen a los
protagonistas de la cadena agroalimentaria
informacion actual y rigurosa, creando conteni-
dos de valor.

En 2014, con la incorporacién del nuevo direc-
tor general, Fernando Martinez, la publicacién
inicia una nueva etapa con un disefio renovado,
moderno y atractivo; la incorporacion de nue-
vos contenidos para cubrir de forma completa
toda la cadena agroalimentaria y adaptarse a

|
(Edicio

las nuevas necesidades de los lectores; y una
apuesta firme por complementar la edicién en
papel con la pagina web y las redes sociales.

Ademads, con la nueva direccion se empieza a
impulsar la celebracion de diferentes jornadas
empresariales con el objetivo de poner en valor
el compromiso de las empresas alimentarias
con distintas tematicas: Mercados internacio-
nales, innovacion, distribucion, formacion.

También hay que valorar que en la nueva etapa
la publicacién cuenta con un Comité Cientifico
que participa activamente en el desarrollo de la
linea editorial, a través de la valoracién de ten-
dencias y necesidades informativas del sector.

Larevista tiene como objetivo que dar a conocer
nuestros alimentos, los procesos de elabora-
cion, sistemas de garantia de la calidad y segu-
ridad alimentaria, apuesta por la I+D y por la
sostenibilidad. Cuenta con la seccién de direc-
tores de Calidad, que da a conocer, de la mano
de sus protagonistas, como se desarrollan los
procesos de gestion de la seguridad alimentaria
y la calidad en las principales compafifas.

She’s que presenta a las protagonistas feme-
ninas del sector agroalimentario, en todos sus
eslabones: agricultoras, ganaderas, pescado-

ras, gestoras, directivas, Y desde 2023 han
afadido dos nuevas secciones, Food Tech y
Food Design, para dar respuesta a las dltimas
tendencias que sigue el sector agroalimentario.

Gran apuesta por la informacién audiovisual

Desde 2017, ademas, la apuesta por la pagina
web se refuerza con la adicién de videos pro-
pios realizados por el equipo de la Revista,
incluyendo diversos reportajes audiovisuales
que destacan los valores de productos espafio-
les, asi como entrevistas con representantes de
empresas espafolas que desarrollan productos
innovadores.

Nueva cabecera mas cerca del consumidor

En 2020 lanza una nueva cabecera, “CONSUMI-
DORA”. Para llegar también al consumidor final
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con el objetivo de incrementar los conocimien-
tos de los consumidores sobre la importancia
del origen, calidad diferenciada de las materias
primas espafiolas, informacion nutricional de
materias primas producidas en nuestro pais y
de platos tipicos de la gastronomia que cuen-
tan con su propia categoria de noticias: “Gas-
tronomia de Espafia”.

En 2023 inauguran también la seccién “Coci-
nando Con”, que abre las puertas de las coci-
nas de algunos de los locales de hosteleria mas
interesantes, y entre ellos aquellos que apues-
tan por la cocina y los productos espafioles.

En resumen, a través de su revista, pagina
web, RRSS, boletines informativos y jorna-
das, ofrecen a los protagonistas de la cadena
agroalimentaria informacién actual y rigurosa,
creando contenidos de valor.

EDICIONES Y PUBLICACIONES
ALIMENTARIAS, S. A.

Méndez Alvaro, 8 - 10

28045 Madrid

@ +34 914 469 659

informacion@eypasa.com
https://eypasa.com/
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A LA PROMOCION

Asociacion Interprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI)

Campana “Despierta tu Sentido Ibérico”
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ASICI

La Interprofesional del Cerdo Ibérico (ASICI) esta
representada paritariamente por organizaciones
de la rama de la produccién (ganaderos) y de la
transformacion (industriales) de cerdo Ibérico.
Creada en 1992 para asumir la representacion y
defensa de los intereses comunes del sector del
cerdo Ibérico, fue reconocida por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién en 1999 como
Organizacion Interprofesional Agroalimentaria
para el Sector del Cerdo Ibérico.

Actualmente, integra a 17.684 explotaciones
ganaderas, 77 mataderos, y 1.184 industrias (ela-
boradoras/transformadoras) de la rama indus-
trial y comercial.

ASICl es un instrumento de mejora sectorial, un
punto de encuentro donde el conjunto del sec-
tor debate las lineas de trabajo a futuro y pro-
mueve iniciativas para seguir avanzando en la
consolidacién y competitividad de las produc-
ciones de Ibérico, ya sea de productos curados
(Jamones Ibéricos y Paletas) como carnes fres-
cas Ibéricas.

La relevancia de la Interprofesional ha visto
reforzada de manera exponencial en la Gltima
década mediante la Ejecucién de campafias de

promocion nacional e internacional el Desarro-
llo e implantacién del sistema Identificacion,
Trazabilidad y Calidad (ITACA), la APP IBERICO,
el Impulso de miiltiples estudios de 1+D+iy la
Consolidacion del Ibérico como un referente
internacional en materia de bienestar animal
con el sello Ibérico Animal Welfare (IBAW).

Promocion internacional

ASICl trabaja desde hace afos en impulsar cam-
pafas de informacion, formacién y promocion,
con el apoyo de la Unién Europea y en el afio
2017, decide apostar por impulsar campafas de
promocion internacional.

“Ham Passion Tour. El Jamén, la pasion de Euro-
pa” fue la primera campafa relevante del Ibérico
en los mercados internacionales (2018-2020)
con un presupuesto de casi 6 millones de euros,
financiados por el propio sectory la Unién Euro-
pea, supuso un antesy un después en la promo-
cién internacional del Jamén Ibérico.

Y tras ella, su proyecto estrella: “Despierta tu
Sentido Ibérico”, una campafia innovadora y dis-
ruptiva, donde el sector Ibérico ha apostado por
un entorno aspiracional y emocional, basado en
un concepto creativo que gira en torno a la crea-
cion de un nuevo sentido: “El Sentido Ibérico”.

. JAMONES
IBERICOS DE ESPANA

¥

D]H‘

CAMPARA FOANCUDA
—\Q%n CON Lt v -y #EUAgripromo
[ —

Estrategia promocional

El Ibérico apuesta por adentrarse en un terri-
torio mas aspiracional y emocional. “Despierta
tu Sentido Ibérico”, un concepto creativo vivo
que invita a probar, a descubrir, a disfrutar del
Jamon Ibérico, y que gira en torno a unos valo-
res vinculados con el producto y que son comu-
nes para los consumidores no solo nacionales,
sino también internacionales. Con esta campa-
fia, recorreran 5 paises (China, México, Francia,
Alemania y Espafia) de 3 continentes diferentes
para mostrar al mundo el arte, la cultura, tra-
dicién, dedicacién y pasién que hay detras de
cada Jamén Ibérico.

Todo ello para afrontar los retos de:

ASICI
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¢ Llegar a mas de 300 millones de consumidores.

e Contar con mas de 1.000 EMBAJADORES del
Jamén Ibérico por el mundo.

* Posicionarse en 500 DE LOS RESTAURANTES
mas importantes del mundo.

e Formar a mas de 500 CORTADORES de
Jamon Ibérico en todo el mundo.

Y, ademas, posicionarse como el primer proyecto
de promocion europeo que va a trabajar, no solo
por promocionar e informar, sino también por la
creacion de empleo a través de la formacion.

“Despierta tu Sentido Ibérico” marca un antes
y un después para el sector y muestra un salto
cualitativo en el modo de comunicar las bonda-
des de este producto.

ASOCIACI(:)N INTERPROFESIONAL DEL

CERDO IBERICO (ASICI)

Ctra. Zafra a Los Santos de Maimona (KM 4,7)

06300 Zafra (Badajoz), Apdo. de Correos 247
@ +34 924 563 400

contacto@iberico.com
https://iberico.com/

Q @3JamoneslbéricosdEspana
@jamonesibericos_eu
) ©Eligetulberico
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L'Antic Hostal, S. L., Ulldecona (Tarragona)

como marco del gran trabajo culinario del equi-
po y convertirse en plataforma de venta de las
piezas de estos artesanos, como recuerdo de
su estancia en nuestro pafs y de la experiencia
vivida.
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El restaurante

El Chef Vicent Guimera es el creador del restau-
rante l'Antic Moli, en el afio 2004.

Como reconocimiento al Espacio Gastronémico,
recibié su primera Estrella Michelin en 2017y fue
reconocido con una Estrella Verde Michelin en
2020. Anteriormente habfa sido nombrado Coci-
nero del Afio de Catalufia (2016).

Ademas, la calidad y variedad de sus elabora-
ciones les han permitido obtener el Sol Repsol
en el afio 2022. Son abanderados del movimen-
to Slow Food * Kmo, y tienen claro sus objetivos:

* Poner en practica las Gltimas técnicas y
tendencias.

* Respetar el producto y la cocina de proxi-
midad.

* Apostar por productos ecolégicos de agri-
cultura sostenible.

El Proyecto Manos: artesania,
sostenibilidad y naturaleza

El Proyecto Mans es una manifestacion del amor
que el chef tiene por su territorio. Es una mezcla
de pasion, ilusion, suefios y trabajo duro.

Este proyecto busca la experiencia total, el dis-
frute de los cinco sentidos y el descubrimiento
de pequefias maravillas del territorio. Desde
ingredientes recuperados y autéctonos en las
elaboraciones gastronémicas, hasta una vajilla
concebida como pequefas obras de arte Gnicas
creadas por artesanos ebrenses.

¢De donde surge la idea?

Vicent Guimera vivié tres momentos clave de
inspiracion que le llevaron a la concepcién de
este proyecto.

El primero fue durante el confinamiento, donde
entendié que en el nuevo mend degustacion
eran necesarias las sinergias. Sinergias que
servirfan para afrontar los nuevos tiempos de
incertidumbre. El segundo momento, el video
de Navidad del equipo del Antic Moli. Habla de
la perspectiva del nifio interior que descubre el
mundo con las manos. Un hilo que le atrapa, le
atrae y que le lleva hacia el mundo de la arte-
sania.

Y en noviembre de 2020, la Estrella Michelin
Verde, reforzaba lo que ya se estaba cociendo
durante anos en el restaurante. La sostenibilidad
es necesaria para nuestro presente y futuro.

Un artefacto de artesania

El trabajo con el artesano nace de la voluntad de
crear red en el territorio, generando riqueza y tra-
bajando con personas autéctonas que proyec-
tan la identidad que busca siempre el Antic Moli.

El primer paso, los artesanos, se logra median-
te la cooperativa de artesania ebrense, ARTRA.
Luego se lleva a cabo un proceso paralelo de
creacion: por un lado, la artesania; y por otro,
la creatividad gastronémica. Un camino hasta
llegar a una experiencia de la comensal 6ptima,
pero donde la sorpresa siempre esta presente.

El resultado: piezas y detalles de una belleza
indiscutible, Gnicas y originales, que esperan
que los comensales descubran y disfruten

LANTIC MOLI

Restaurant

La sostenibilidad, una necesidad

La sostenibilidad no es una opcién, sino una
necesidad. Por eso, trabajan y proyectan el
producto autéctono, convirtiéndose, en un
referente. Asi, se distinguen y consiguen unas
elaboraciones con un excelente producto, no
viajado y obtenido sin intermediarios, por un
comercio mas justo.

Naturaleza tangible

Un apartado especial para la produccién propia
del restaurante en la finca que han llamado La
Granja. Se trata de seis hectareas en las que la
Escuela Agraria de Amposta esta planificando
qué y cémo cultivar.

Bienvenidos al paseo por este camino inven-
tado por Vicent Guimera, lleno de esperanza y
admiracién por todo lo que nos rodea.

L'ANTIC MOLI

Crta. Ulldecona- la Senia, km 10

43550 Ulldecona (Tarragona)
Q@ +34 977 570 893/ 661 535187
anticmoli@gmail.com
www.anticmoli.com
@ LAnticMoli
@lanticmoli
@ ©@RestaurantLAnticMoliUlldecona
) ©@LAnticMoli



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
A LA INICIATIVA PARA LA REDUCCION
DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

Consum S Coop. V, Silla (Valencia)

Consum es la mayor cooperativa del arco medi-
terraneo espafol y desarrolla su actividad den-
tro del sector de la distribucién comercial, a
través de los supermercados Consum y las fran-
quicias Charter.

Cuenta con 874 supermercados, entre propios y
franquiciados Charter, distribuidos por Catalu-
fia, Comunidad Valenciana, Murcia, Castilla-La
Mancha, Andalucia y Aragén. En 2022 facturd
3.864,3 millones de euros, un 14,4% mas. Obtu-
vo un beneficio de 57,7 millones de euros, un
15% menos, debido al incremento de costes no
repercutidos y al ajuste de margenes.

Con mas de 4 millones de socios-clientes y
19.337 trabajadores, Consum es la Ginica empre-
sa de distribucion con el Certificado de Empresa
Familiarmente Responsable (Efr). La huella de
carbono de la Cooperativa se ha reducido un
86% desde 2015. Ademas, es la primera empre-
sa de distribucion que ha obtenido el sello
“Reduzco” del Ministerio para la Transicién Eco-
l6gica.

Como cooperativa, Consum estad firmemente
comprometida con las comunidades en las que
desarrolla su actividad. A través de su Programa
Solidario, lleva a cabo diversas acciones orien-
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tadas, principalmente, a poner fin al hambre y
a garantizar el acceso de todas las personas a
una alimentacién sana, nutritiva y suficiente.

Una de sus principales lineas de accion es el
Programa Profit de gestion responsable de ali-
mentos, un trabajo conjunto entre Consum vy
entidades sociales, ONGs, bancos de alimentos
y comedores sociales, que permite donar diaria-
mente aquellos productos retirados de la venta,
pero que son perfectamente aptos para el con-
sumo, para asf repartirlos entre las personas
que mas los necesitan.

Los alimentos donados son productos que
mantienen ntegro su envase y también su eti-
quetado, de todas las secciones de alimenta-
cién: carniceria, charcuterfa, frutas, verduras,
alimentacién dulce, lacteos y horno. El progra-
ma esta implantado en el 100% de la red comer-
cial, en supermercados, plataformas y escuelas
de frescos.

El Programa Profit es uno de los compromisos
de la Cooperativa con la sociedad que, gracias
a la labor de los méas de 1.400 voluntarios que
colaboran con Consum, reparte diariamente ali-
mentos entre las personas que lo necesitany es
posible ayudar a miles de familias cada afo.

ADA: L

En sus mas de 12 afos de andadura, el Progra-
ma Profit ha donado 42 millones de kilos de
alimentos, por valor de 105,7 millones de euros,
lo que ha permitido ayudar a mas de 400.000
personas. Ademas, con este programa de ges-
tion responsable de alimentos, la Cooperativa
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ha minimizado su impacto en el entorno, ya que
con estas donaciones se ha evitado la emisién
de 26.500 toneladas de CO2, que se habrian
generado si se hubieran convertido finalmente
en residuos.

CONSUM S COOP. V

Avda. Alginet, 1

46460 Silla (Valencia)
@ +34 961974 000
https://www.consum.es/
@ Consum
supermercadosconsum
@ @SupermercadosConsum
) @Consum
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PREMIO ESPECIAL ALIMENTOS DE ESPANA
MEJOR ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA,
Y PREMIO FRUTADO VERDE DULCE
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El aceite

Este aceite esta elaborado con aceitunas de
la variedad Picual. Presenta un frutado muy
intenso de aceituna verde medio con un amar-
go muy leve, practicamente imperceptible, y
un picante mas intenso. Sus notas olfato-gus-
tativas recuerdan al verde de la hierba recién
cortada con leves toques de hoja de olivo. Se
encuentran la cascara de platano verde, la
planta de tomate, la almendra verde y peque-
fios toques de frutos secos. A su entrada en
boca deja la sensacion de dulce equilibrada
con todas las notas sensoriales descritas. Es
complejo en matices y armonioso en su con-
junto, destacando las notas verdes mentola-
das que marcan un verdadero zumo de fruta
frescay recién obtenida.

La almazara

Aceites “Oro de Canava” nacié en el afio 1976,
en Jimena, con lailusién y ganas de 75 agriculto-
res que buscaban ser mas competitivos en cos-
tes y con un compromiso firme por obtener un
Aceite de Oliva Virgen Extra diferenciado.

Hoy, 47 afios después y con 750 oleicultores,
se puede decir que esos valores se mantienen
intactos, pero las técnicas se han perfeccionado

para optimizar los procesos, avalado tanto por
los rigurosos controles internos como por los
realizados por la Denominacién de Origen Pro-
tegida "Sierra Magina" de la que son miembros.

Se encuentran en el corazén de Sierra Magina
(Jaén), una zona montafiosa que hace diferente
su oro liquido a lo largo de las 3.300 hectédreas
de olivar que estan amparadas bajo la almazara.

Cuentan con una producciéon media de 16-17
millones de kilogramos de aceituna elaborando
la gran cantidad en los meses de noviembre y
diciembre para conseguir un virgen extra con
atributos diferenciados y valorando la calidad
del fruto.

La variedad de aceituna es la Picual, una de las
mas saludables del mercado y que hace que
sea la mas consumida en Espafia debido a su
aroma herbdceo y su intenso sabor. Por eso,
esta variedad es la favorita de consumidores
que buscan esta intensidad y matices en sus
elaboraciones.

Durante los dltimos 10 afios Aceites “Oro de
Canava” ha obtenido numerosos reconocimien-
tos como ganador del premio del Ministerio de
Agricultura 2023, reconocido con 6 premios
“Jaén Seleccién” siendo la cooperativa que mas

galardones tiene de la provincia jiennense y
valorada como la mejor bodega de la D.O.P.
“Sierra Magina” 2023.

Este afio también han obtenido el mayor reco-
nocimiento internacional, el primer premio del
concurso “Mario Solinas” 2023 en la modalidad
de “Frutado Verde Medio” otorgado por el maxi-
mo organismo de Aceites de Oliva, el Consejo
Oleicola Internacional (COI) como mejor AOVE
del mundo.

Los premios son un sello diferenciador para
avalar la gran calidad de su olivar tradicional,
el cual, en la actualidad, no puede competir en
precios con otros tipos de cultivo.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

Como perspectivas de futuro, la almazara y
sus cooperativistas tienen claro que trabajan-
do a diario por un Aceite de Oliva Virgen Extra
diferenciado, mimando cada momento de su
elaboracion y venta asi como apostando por
sinergias en compras y ventas a nivel general
se conseguira seguir aumentando el beneficio a
nivel social y econémico.

Portodo ello, quieren dar las gracias a todas las
personas que hacen posible que afio tras afio
sigan obteniendo un AOVE de la maxima cali-
dad como son los agricultores, trabajadores,
pequefios comercios, restauracién y sobre todo
a los cientos de clientes que eligen la calidad
de sus Aceites “Oro de Canava”.

S.C.A. NTRA.SRA. DE LOS REMEDIOS
Ctra. Mancha Real-Cazorla km.17.400
23530 Jimena (Jaén)
@ +34 953 357 437
info@orodecanava.com
www.orodecanava.com
@ @OroDeCanava
@orodecanava
) ©@orodecanava
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Almazaras de la Subbética, S.C.A., Carcabuey (Cordoba)

El aceite

Rincon de la Subbética es un AOVE ecoldgico
elaborado con aceitunas de la variedad Hoji-
blanca, obtenido en los primeros dias de cose-
cha. Procede de fincas ubicadas en el Parque
Natural de las Sierras Subbéticas amparadas
bajo la D.O.P. Priego de Cérdoba. Se obtiene de
olivos tradicionales de montafia con un micro-
clima envidiable que los expertos cuidan todo el
afio. Este aceite es el mas genuino y representa-
tivo de la comarca. Ha sido reconocido con mas
de 660 premios nacionales e internacionales.

Se trata de un AOVE frutado muy intenso de
aceitunas verdes. Multitud de matices muestran
su gran complejidad. Reminiscencias frutales
y citricas. Sensaciones herbaceas, a tomillo y
hierbabuena. Notas de hortaliza como la mata
de tomate. En boca de entrada dulce, almen-
drado verde, amargo y picante de intensidad
media-alta. Aceite perfectamente estructurado,
largo, persistente y ajeno a la indiferencia del
catador. Es un aceite equilibrado, complejo y
armonico.

Historia

Almazaras de la Subbética, Cooperativa Agri-
cola de primer grado, se cre6 en 2007. Proce-

de de la fusién de S.C.A. Virgen del Castillo y
S.C.A Olivarera Nuestro Padre Jests Nazareno,
ambas, con mas de 60 afios de experiencia. En
2020, se incorpor6 la Cooperativa Agricola de
Rute. Actualmente, cuentan con mas de 7.000
socios-familias y que representan una superfi-
cie de olivar de 23.000 hectéareas.

Situada en pleno corazén de Andalucia, dentro
del Parque Natural de las Sierras Subbéticas,
Almazaras de la Subbética ha conseguido supe-
rar los obstaculos de la orografia accidentada
de sus plantaciones y de los mayores costos de
laboreo y recoleccién. Con la modernizacién de
las técnicas de cultivo, el empleo de moderna
maquinaria y la apuesta por la maxima calidad,
ha sabido adaptarse a las exigencias de los con-
sumidores. Cuenta con tres centros de produc-
cién y almacenado: el principal en Carcabuey,
otro en Priego de Cérdoba y un tercero en Rute.

La almazara

Su principal centro de produccién cuenta con
350.000 m? en Carcabuey. El patio de entrega
de aceituna de 10.000 m? cuenta con 8 tolvas
de recepcién que contintan con 8 lineas de lim-
pieza independientes. Esto permite realizar una
separacion exhaustiva de la aceituna segin sus
calidades y destino.

El disefio de las instalaciones aprovecha las
pendientes naturales del terreno para optimizar
el funcionamiento de la maquinaria y minimizar
el coste energético.

Cuenta con una capacidad de molturacién de
mas de 1.000.000 kg/dia y 10 lineas de produc-
cion que facilita la separacion de la aceituna
desde campo. La bodega tiene una capacidad
de 15.000.000 kg. Todo ello buscando la calidad.

Molturan entre 50 y 70 millones de kilos de
aceitunas al afio, obteniéndose entre 11 y 15
millones de litros de aceite virgen, de los cuales,

RmazaraseSubbetica
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el 80% es AOVE. El 60% de la produccion total
de aceite proviene de aceitunas de la variedad
Picuda, el 25% de la variedad Hojiblanca y el
resto de la variedad Picual y Arbequina.

Almazaras de la Subbética envasa bajo las
marcas: Rincén de la Subbética, Parqueoliva
y Almaoliva. Comercializa sus productos en el
mercado nacional y en el internacional, expor-
tando a mas de 45 paises, y sigue ampliando
mercados.

La cooperativa cuenta con las siguientes cer-
tificaciones: BRC/IFS, KHOSER, QVExtra, certi-
ficaciones ecolégicas (CAAE, JAS y Biosuisse),
produccién integrada, aceite de oliva de pro-
duccién sostenible y SMETA. Ademas, esta
acogida a las Denominaciones de Origen Pro-
tegidas Priego de Cérdoba y Aceite de Lucena.

Ademas, desarrolla proyectos socialmente sos-
tenibles como “Botellas con Alma” y “Un naci-
miento, un olivo y un plan de biodiversidad en
parcelas” y proyectos ambientalmente sosteni-
bles como son hoteles de insectos y colmenas,
el pasto de animales en olivar de montafia y
una planta fotovoltaica de 600 kW.

ALMAZARAS DE LA SUBBETICA
Ctra A-339 km 17.850
14810 Carcabuey (Cérdoba)

@ +34 957 547 028

comercial@almazarasdelasubbetica.com
www.almazarasdelasubbetica.com

@ ©@almazarasdelasubbética
@almasubbetica
€ ©@almasubbetica
M @almazarasdelasubbetica
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Dashang Investment Trading Espafia, S. L. U. (Finca La Gramanosa)
Avinyonet del Penedes (Barcelona)

El Aceite

Es un aceite frutado intenso de aceitunas con
notas maduras de pera, manzana, platano y
almendra. Se perciben notas de frutos secos,
canela, vainillay hierbas aromaticas como hino-
jo. Es almendrado y dulce en boca con amargo
y picante ligeros. Equilibrado y armoénico. Se
obtiene con aceitunas de la variedad arbequina

Historia

Finca La Gramanosa comienza su actividad
hace 30 afios, fruto de la pasién por la agricultu-
ra, ofreciendo en cada cosecha su recompensa
con un producto muy preciado: unas excelentes
aceitunas.

Fruto de dicho suefio, se seleccionaron cuidado-
samente los mejores terrenos de las provincias
de Barcelona y Tarragona, siendo finalmente de
la eleccién de su fundador inicial, Don Mauricio
Botton, las zonas de Avinyonet del Penedés y
Mont-Roig del Camp, en las comarcas catalanas
del Alt Penedeés y Baix Camp.

Cuenta con 205 hectareas de cultivo que actual-
mente estan produciendo uno de los mejores
aceites de oliva virgen extra, entre los mas reco-
nocidos del mundo.

La almazara

Su almazara esta considerada como una de las
mas modernas del mundo, lo que les permi-
te producir un aceite de oliva virgen extra con
sus particulares aromas, sabores y matices. La
tecnologfa avanzada que utilizan va siempre
acompafiada de carifio, mimo y pasién en el
cultivo y la produccién, condiciones indispensa-
bles para conseguir uno de los mejores aceites
de oliva virgen extra del mundo.

Filosofia empresarial

Buscan emocionar a sus clientes con un aceite
de oliva especial, diferente.

Los olivos de Finca la Gramanosa disponen de
espacio suficiente para crecer felices y asegurar
que cada hoja reciba la maxima cantidad de luz
solar posible.

Esto sirve para cultivar un arbol saludable que
pueda dar un fruto de maxima calidad.

Sus productos
Los aromas, el sabor y los matices que se

encuentran en cada botella de aceite Finca La
Gramanosa son fruto de la cuidadosa labor y

la esmerada dedicacion empleada en cada
momento del proceso para conseguir la exce-
lencia.

Hay dos factores imprescindibles a la hora de
cuidar al méaximo la calidad de sus excelentes
aceitunas: procesarlas de inmediato y contro-
lar la temperatura para que sea inferior a 25°C
durante todo el proceso. Asi nacen los aceites
de Finca la Gramanosa.

LN v fo e o (TR
FINCA
LA GRAMANOSA
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FINCA LA GRAMANOSA (Dashang

Investment Trading Espania, S. L. U.)

Finca la Gramanosa, s/n

08793 Avinyonet del Penedés (Barcelona)
@ +34 93897 05 80

lagramanosa@lagramanosa.es
www.fincalagramanosa.com

(0) @fincalagramanosa
FincalaGramanosa
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Queso “Don Apolonio Afnejo Reserva”
Quesos Don Apolonio, S. L., Malagén (Ciudad Real)

El queso

Es un queso elaborado con leche de oveja pas-
terizada, con una maduracién minima de 15
meses, con forma cilindrica y con aspecto ama-
rillo intenso, caracteristico de la leche de oveja
que pasta en los campos de Castilla-La Mancha.

Posee un sabor intenso con un bouquet pro-
fundo, aromatico con tonos propios de su alta
maduracion. Tiene ojos tipo perdiz, de aspecto
palido envejecido y con consistencia firme y
compacta. Pleno en boca.

La queseria

Quesos Don Apolonio cuenta con cien afios
de historia. Sus inicios se remontan a finales
del siglo XIX cuando su fundador Marino Mata
comenz6 su actividad con un rebafio de 150 ove-
jasy 30 cabras del que obtenia la materia prima
para la elaboracion de quesos artesanales.

El hijo del fundador, Apolonio Mata, continué con
el negocio familiar, tomando las riendas en 1941.
Su experiencia y dedicacién sentaron las bases
para un crecimiento sostenido en el tiempo.

A partir de 1985 la tercera generacion, Luciano
y Elena, tomaron el timén de la empresa. Con

un compromiso renovado, han modernizado la
produccién manteniendo la identidad de la que-
serfa familiar.

Elrespeto por la naturalezay el compromiso por
la calidad se entrelazan en cada fase de produc-
cion, desde la seleccion de ingredientes hasta
la maduracién.

En Quesos Don Apolonio se valora profunda-
mente la sostenibilidad y la responsabilidad
hacia el entorno del que se vienen nutriendo
durante un siglo. Cada queso es el resultado
de la dedicacién y el amor por el arte quesero
transmitido de generacién en generacion y es
esta vision de honrar las raices familiares y pre-
servar la esencia de la tradicion, la que sigue
siendo el faro que les guia hacia el futuro.

Son fieles a la herencia recibida haciendo un
producto muy artesanal siguiendo un procedi-
miento manual pero muy controlado. Utilizan
leche procedente de su propia ganaderia de
1.100 cabezas de ganado y de otras que se
encuentran en un radio de 40 km, todas ellas en
régimen semiextensivo y extensivo.

Actualmente, cuentan con 24 referencias de
queso con leches distintas (oveja, cabra vy
mezcla de 3 leches) y maduraciones también

diferentes. Destacan: queso de oveja curado,
semicurado, de reserva, en aceite y queso de
cabra.

Quesos Don Apolonio ha obtenido reconoci-
mientos en el concurso internacional World
Cheese Awards durante varios afios por su que-
so manchego curado ‘El Queso de Mercedes’.
Asimismo, el ‘Queso de Oveja Afiejo Reserva’,
ha sido elegido Premio Alimentos de Espafia al
Mejor Queso 2023 por el Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacion. Se trata de un que-
so con 12 meses de maduracién minima, sabor
intenso y textura suave.

Cuentan con una plantilla cualificada de 35 tra-
bajadores. Distribuyen su produccién por toda

QUESOS DE TRADICION FAMILIAR

POLONIO
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la geograffa nacional y estan trabajando para
introducir sus referencias en mercados interna-
cionales. Superan los 10 millones de euros en
ventas anuales.

Entre sus acciones de promocion destacan las
acciones en redes sociales, el patrocinio de
eventos locales y la creacién de cartelerfa.

En un mundo en constante cambio, Quesos
Don Apolonio mantiene su compromiso con la
autenticidad y la calidad. Detras de cada refe-
rencia hay un trabajo arduo y el amor por el
entorno de varias generaciones. Cien afos de
historia han forjado una marca que trascien-
de el tiempo, creando un legado que continta
deleitando a los amantes del queso.

QUESOS DON APOLONIO, S. L.
CM-4114, km 28, Ciudad Real
13420 Malagén (Ciudad Real)

@ +34926 80 09 46

info@quesosdonapolonio.es
https://quesosdonapolonio.es/es

€@ Quesos Don Apolonio
@donapolonio
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Queso “Pazo de Anzuxao”, DOP “Queso Tetilla”
Lacteos Anzuxao, S. L., de Lalin (Pontevedra)

El queso

Se trata de un queso acogido a la Denomina-
cién de Origen Protegida “Queso Tetilla” con
la caracteristica forma cénica, cdncava-con-
vexa, aplanada, con un ligero pez6n en su vér-
tice. De corteza lisa, fina y eldstica, de menos
de 3mm de grosor y de color amarillo pajizo
y sin moho.

De pasta blanda, cremosa, uniforme, sin ojos o
con pocos 0jos pequefos y regularmente repar-
tidos y de color blanco-marfil, amarillenta. Olor
suave y ligeramente acido que recuerda a la
leche de la que procede. Tiene una gran cremo-
sidad en boca y un sabor muy natural, lacteo,
mantecoso, ligeramente acido y salado suave
apto para todos los gustos.

Es un queso para todos los gustos, de consumo
diario, apreciado como aperitivo. Combina per-
fectamente con miel, uvas, frutos secos o con
dulce de membrillo. Marida muy bien con vino
blanco, rosado o tinto, asi como con cerveza
claray suave.

Tiene buenas aplicaciones culinarias, sobre
todo para rellenos y empanados, debido a su
caracter fundente con un golpe de calor.

La queseria

La empresa inici6 su actividad en 1969, hace
54 afhos. Su fundadora, Josefina Menéndez Vaz-
quez, comenz6 a elaborar quesos para darle
valor afiadido a los excedentes lacteos de la
granja familiar.

Lacteos Anzuxao estd ubicada en la Comarca
del Deza (Concello de Lalin) con pastos de gran
calidad y clara vocacién ganadera. La leche uti-
lizada proviene de vacas de la comarca.

La empresa familiar ha ido progresando de la
mano de los descendientes de la fundadora
manteniendo su vinculo con el entorno y con-
tribuyendo a la economia y el empleo local.
Actualmente cuenta con 18 trabajadores.

Tipos de productos elaborados

¢ Queso Tetilla D.O.P.

¢ Queso Arzta-Ulloa D.O.P.: Se presenta en
piezas de 700 gr, de 1 kg, de 2 kg y de 3,5 kg
especiales para canal horeca.

* Queso madurado: de pasta semidura y sin
0jos. De formato redondo o en barray de 1,5
kg aproximadamente.

¢ Queso semigraso: con el mismo formato que
el madurado, pero con el 25% menos de grasa.

* Sefiorio de Anzuxao: queso curado con una
maduracién de al menos dos meses. Piezas
de1kg, 2 kgy3.5kg.

* Requeixo: cremoso queso fresco elaborado
siguiendo la receta tradicional gallega.

Produccion, comercializacién y promocion

La queserfa alcanza una produccién de unos
210.000 kilos de queso anuales. Comercializan
sus productos a través de tiendas de alimen-
tacion, en rutas comercializadoras por Galicia
con furgones isotermos. Cuentan con una tien-
da-salén para degustacién y venta. Atienden
pedidos online.

Desde hace tres afios exportan a EEUU, iniciati-
va que va creciendo y de la que se sienten satis-
fechos dadas las exigencias de este mercado.

==alimentosdespaio

Participan en ferias sectoriales gallegas. Desa-
rrollan campanas de publicidad y promocién en
redes sociales y medios tradicionales.

Reconocimientos

¢ Medalla de Oro en la Cata de Quesos de
Galicia en 2004, 2006 y 2011.

¢ Medalla de Plata en la Cata de Quesos de
Galicia en 2008 'y 2022 (Queixo Arzlay
Queixo Tetilla).

* Medalla de Bronce en la Cata de Quesos de
Galicia en 2005.

e Finalista, V Gourmet Quesos de Espafia
2007

* 39 Premio Cat. 1 Vaca Joven 132 Gourmet
Quesos de Espafia 2023

 Premio Alimentos de Espafia Mejores Que-
50s (2019, 2023)

Perspectivas de futuro

Apuestan por mantener su linea actual, mejo-
rando los procesos de fabricacion y la forma-
cién del personal. Ademas, pretenden continuar
la evolucién positiva de su experiencia en el
extranjeroy apostar por la mejora e incremento
de ventas online.

LACTEOS ANZUXAO, S. L.

Madrifidn, n°1

36512 Lalin (Pontevedra)
@ +34986 794 135
info@lacteosanzuxao.com
https://lacteosanzuxao.com

pazoanzuxao

PazoAnzuxao
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Queso “Maxorata”, DOP “Queso Majorero”

Grupo Ganaderos de Fuerteventura, S. L., de Puerto del Rosario (Las Palmas)

El queso

Este queso majorero se elabora exclusiva-
mente a partir de la leche de la raza de cabra
Majorera, originaria de Fuerteventura, de
cualidades genéticas excepcionales y per-
fectamente adaptada a la aridez del medio.
Su leche tiene un alto contenido de proteina
y grasa, proporcionando un delicioso sabor,
ligeramente dulce y una notable cremosidad
al queso.

Es un queso de aromas limpios y elegantes,
dulces, con toques tostados y toffee. Con la
curacién, aparecen algunos cristales de grasa
y se acusan alin mas sus caracteristicas notas
tostadas, a caramelo y a pimienta al final, de
alta complejidad y de alta persistencia en el
paladar.

La cobertura de pimentén le proporciona un
aspecto apetecible y le aporta aromas y notas
a pimentén muy agradables.

Empresay evolucion

Grupo Ganaderos de Fuerteventura comenzé
en los afios 80 como cooperativa de gana-
deros de cabras con el objetivo de mantener
la tradicién quesera de la isla y proporcionar

condiciones dignas a su sector primario. En
los afios 90, la familia Alberto adquirié la
fabrica y, desde entonces, las instalaciones
se han ido modernizando y se ha ido incre-
mentando la produccién hasta ser el principal
elaborador de queso Majorero DOP. Cuentan
con un laboratorio propio muy completo y
delegaciones de ventas en las islas de Fuerte-
ventura, Lanzarote, Gran Canaria y Tenerife y,
desde 2013, también en Toledo. Emplean a 9o
personas y distribuyen sus productos en todo
el territorio nacional y en més de 20 paises.

Valores

Su mision es elaborar quesos de calidad de
forma artesanal adaptada a las nuevas tecnolo-
giasy apostando por la excelencia en la manera
de trabajar. Tiene una marcada funcién social
orientada al cuidado y desarrollo del sector
ganadero de las islas. Pretende ser reconocida
como lider en la elaboraciéon de quesos de cali-
dad diferenciada entre consumidores, clientes,
empleados, proveedores, etc.

Productos
Ademas del queso “Maxorata”, DOP Majorero,

elaboran una gama de quesos de cabra con la
marca El Tofio y quesos de mezcla Selectum

en distintos grados de curacién y con cober-
turas naturales, ahumadas, con pimentén y
con gofio. También elaboran requesén, cre-
mas de queso y yogures de cabra, siempre
empleando leche fresca de su ganaderia 'y de
ganaderos locales.

Sus productos han sido premiados en numero-
S0S concursos nacionales e internacionales.

Sostenibilidad

En Grupo Ganaderos de Fuerteventura se traba-
ja por llevar la sostenibilidad a todos los aspec-
tos del negocio. Desde el punto de vista social,
apoyan el mantenimiento del sector primario
de las islas y garantizan unas buenas condicio-

GRUPO GANADEROS
DE FUERTEVENTURASs.L.
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nes a los ganaderos. Colaboran en la mejora
continua de los rebafos: sistemas de produc-
cion, alimentacion y estado del ganado, mejora
de su productividad y rentabilidad.

Por esta labor con los ganaderos, fueron reco-
nocidos como Mejor Empresa Alimentaria Espa-
fiola en Desarrollo Rural en el afio 2004 por el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Trabajan por reducir el impacto ambiental de su
actividad. Cuentan con la certificacién ambien-
tal 1SO 14.001 y llevan afios desarrollando e
implementando medidas de reduccién de uso
de plastico, eficiencia energética, reutilizacion
de aguas y aprovechamiento del suero. La
transformacion digital, en la que llevan afios
inmersos, les permite optimizar los procesos
gracias a las nuevas tecnologias.

En 2022 completaron la instalacién de placas
solares en la fabrica y oficinas centrales de
Fuerteventura. 608 placas que proporcionaron
el 45% de la energia necesaria para madurar
SuS quesos y evitaron la emision de 159 tonela-
das de CO2 a la atmosfera.

GRUPO GANADEROS DE FUERTEVENTURA
La Cochinilla, 35600 Puerto del Rosario,
Fuerteventura (Las Palmas)

@ +34928 531563

atencionalcliente@maxorata.es
https://www.maxorata.es/

@ maxoratacheese
maxoratacheese
© @maxorata7190
M linkedin.com/company/83544282
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Queso “Los Cameros”
Lacteos Martinez, S. L., de Haro (La Rioja)

El queso

Su queso de mezcla curado “etiqueta roja” no
dejara indiferente a nadie. Esta elaborado con
la mezcla de las leches pasteurizadas de vaca,
oveja y cabra. Utiliza cuajo ovino en la elabora-
cion. Tiene una curacién de 6 meses en bodega.

Se presenta con corteza natural, a partir de
desarrollo de mohos y combinado con bafios
de aceite de oliva.

Se trata de un queso de sabor peculiar y una
textura diferente, gracias a la mezcla de las
diversas leches. Su color es amarillo pajizo y tie-
ne una textura firme. Se presenta con 0jos bien
repartidos y pequefos.

Evolucion de la empresa

En 1961, Jesls Martinez y Justi Gonzalez fundan
la primera queserfa, pero su pasién y amor por
el queso comienza mucho antes. Ambos habian
crecido en hogares relacionados con la ganade-
riay el queso.

Tras cursar estudios de maestro quesero, en
1961, Jesls Martinez comienza la elaboracion
de quesos frescos, cuajadas y mantequillas que
repartia en bicicleta por Haro y alrededores.

Tras afos en el negocio, la familia logra transmi-
tir su respeto y conocimiento sobre el producto
a sus hijos que actualmente se encuentran al
frente de la empresa.

En el afio 2000, inauguran las nuevas instala-
ciones a las afueras de Haro. El negocio ha ido
creciendo, alcanzando en 2022 una transforma-
cion de 15.300.000 | de leche en queso y unas
ventas de 2.030.000 kg. Asimismo, actualmen-
te exportan a mas de 20 paises.

Filosofia

La pasion por el queso sigue siendo la filosofia
de Lacteos Martinez. Buscan elaborar quesos
exclusivos, tradicionales y naturales, siguiendo
la receta tradicional de sus fundadores. Utilizan
materias primas de calidad de sus ganaderos,
ubicados a no mas de 120 km de la queseria.

Maduran los quesos de forma natural, dejando
desarrollar los mohos propios de afinado en
corteza, lo combinan con bafios de aceite de
oliva, que proporcionan las cortezas naturales.

Tipos de quesos

Disponen de un amplio catalogo, ya que elabo-
ran quesos que hacen de cada momento algo

Unico y especial. Quesos tiernos, otros mas
tradicionales, como los semicurados y curados,
quesos afejos con matices muy especiales vy,
por Gltimo, DOP Camerano.

Comercializan sus quesos bajo la marca comer-
cial LOS CAMEROS. Es el vinculo y el guifio a la
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zona ganadera por excelencia de La Rioja, de
donde recogen desde siempre la materia prima.

Para Queso “Los Cameros” saber de quesos
es saber de vida y pretenden que los consumi-
dores disfruten de este producto que tanto les
apasiona.

LACTEOS MARTINEZ

Poligono industrial Fuenteciega
Los Nogales 55

26200 Haro (La Rioja)

@ +34 941310 940

info@lacteosmartinez.com
quesoloscameros.com

@ Aquesocameros
quesoloscameros
Q@ ©@quesocameros
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AL MEJOR QUESO MADURADO
CON MOHOS 0 QUESO AZUL

Queso "Savel”
Airas Moniz, S. L., Chantada (Lugo)

El queso

SAVEL es un queso azul elaborado con leche
procedente de vacas Jersey en pastoreo. Utiliza
una coagulacién mixta (acido-lactica y enzima-
tica) que no es tradicional en la zona; con la que
se pretende un queso azul diferente que evoque
sensaciones nuevasy seduzcan al que lo degus-
te. Se madura en cava en la que se encuentra el
penicilium roqueforti.

Destaca por su inconfundible e intenso olor,
pero a la vez sorprende por su suavidad, ele-
gancia y untuosidad. Es marmolado al corte con
vetas entre azul y gris verdoso y pasta de color
amarillo por el origen de su leche.

La queseria

Airas Moniz nace de la inquietud de dos ami-
gos de la infancia. Decidieron poner en valor el
entorno con lo que ello significa: tradicion, eco-
nomia, medio ambiente, cultura, etc...

Elnombre de la empresa surgié de los recuerdos
ligados a la nifiez. “Airas Moniz” toma su nom-
bre de un trovador de principios del siglo XII.

Se trata de una queseria ubicada en el medio
rural que elabora quesos de forma manual y

artesanal con leche procedente de su ganade-
rfa. Su principio es que la tradicién no esta refi-
da con la innovacion.

Todos sus quesos se realizan a partir de leche
cruda de sus vacas Jersey en pastoreo. En épo-
cas de escasez de pastos, el ganado come hier-
ba seca, heno, cereales, etc., pero no consume
ensilados.

En el afio 2009 empezaron a desarrollar su
proyecto comprando las primeras vacas Jer-
sey. Ese mismo afio cambiaron los cultivos
de maiz y forrajes de sus fincas por semillas
autoctonas. Desde 2015 las vacas pastorean
estas tierras. Ese afio se iniciaron las obras de
la queseria.

En marzo del 2017 sacan al mercado su que-
so “Terra”, que recibe en abril una medalla de
bronce en el Salén Gourmet. El éxito obtenido
hizo que la demanda fuera superior a la ofer-
ta. Los responsables de la empresa decidieron
apostar por los estandares de calidad marcados
desde el principio.

Productos elaborados

Elaboran tres tipos de quesos y una mantequi-
lla:

* Terra: queso de pasta blanda, de coagula-
cién enzimatica y corteza natural enmohe-
ciday comestible. Se elabora siguiendo la
tradicién quesera de la zona.

e Cithara: queso de pasta prensada semi-
cocida con corteza natural enmohecida y
comestible.

 Savel: queso azul de coagulacion mixta que
destaca por su inconfundible e intenso olor,
a la vez que sorprende por la suavidad,
elegancia y untuosidad.

e Chantada: mantequilla acidificada con
la que pretenden rendir homenaje a sus
mayores siguiendo la forma tradicional de
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elaboracion. Destaca por su cremosidad,
untuosidad y su intenso sabor a flores,
frutos, etc...

Produccion y comercializacion

Producen unos 182.000 | de leche al afio, lo que
se traduce en unos 22.000 kg de queso Savel,
5.000 kg de queso Terra, 1.000 kg de Citharay
1.000 kg de mantequilla Chantada.

Comercializan sus productos en todo el terri-
torio nacional y en muchos paises de la UE
(Republica Checa, Francia, Portugal, Alemania,
Polonia, Bélgica, etc.) y de fuera de la UE como
Reino Unido, Canada, etc.

En colaboracién con otras empresas produ-
cen otros tipos de productos como puede ser
turrén, ventresca con mantequilla, bombones,
helados, etc.

Su idea inicial de apostar por el medio rural
sigue vigente. La Ribera Sacra es cruce de cami-
nos y oportunidades que les anima a seguir
buscando en la tradicién e ir innovando con
nuevos productos y proyectos.

AIRAS MONIZ

Lg. Outeiro s/n

San Salvador de Asma
27519 Chantada (Lugo)

@ +34639 692 351

info@airasmoniz.com
www.airasmoniz.com

© Airas Moniz
@airasmoniz
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MEJOR VINO TINTO

“Gaudium 20187, DOCa “Rioja”

RIOJA ‘

Unidn Viti-vinicola, S. A., Cenicero (La Rioja)

LI

Gaudium

100% tempranillo, es un vino de produccién
limitada que se elabora a partir de uvas pro-
venientes de pequefas vifias viejas de mas de
70 afos. Estos vifledos ofrecen rendimientos
inferiores a 1 kg de uva por planta, pero de gran
calidad. Tanto la vendimia como su proceso de
vinificacién son manuales, cuidando al maximo
todos los pasos de la elaboracién para conse-
guir un resultado excelente.

Nota de Cata: Viste un color burdeos denso, de
reflejos oscuros. En nariz es intenso, profundo
y un abanico de matices que se van abriendo
en la copa. Deja sensaciones de notas tosta-
das, torrefactas que se funden a una fruta negra
voluptuosa y a la complejidad de unos matices
especiados. Boca potente, en ella se expresan
la elegancia de unos taninos amables, de unos
tostados y una fruta envolvente que brinda gran
armonfa.

La bodega

El prestigio de Bodegas Marqués de Caceres se
asienta sobre el compromiso por la calidad de los
vinos que elabora y por una constante blsque-
da de la excelencia. Su fundador, Enrique Fomner,
revoluciond en 1970 las técnicas de elaboracion

del vino en La Rioja con un nuevo estilo de vino
mas afrutado y con mas estructura, asi como
unos vinos blancos y rosados vivos y frescos.

Hoy, su hija, Cristina Forner, continda el espiri-
tu emprendedor de esa saga familiar que vive
el vino con gran intensidad y 50 afos después
Marqués de Caceres cuenta con fincas propiasy
proyectos consolidados en las Denominaciones
de Origen Rueda, Ribera del Duero, Rias Baixas,
Cava y Carifiena, aparte de su origen histérico
en La Rioja.

Estrategia y valores

A partir de unos valores sélidos como el esfuer-
zo, liderazgo, dinamismo y consistencia, se
trabaja para continuar siendo una marca reco-
nocida y deseada que supere las expectativas
de sus clientes y consumidores.

La prioridad es establecer relaciones sélidas a
largo plazo con sus colaboradores. Dentro de
cada pais, de la mano de su importador/distri-
buidor, cubren todos los canales: retail, restau-
racion, tienda especialista y venta online.

Con una cuota de exportacion del 50% de sus
ventas, Bodegas Marques de Caceres exporta a
mas de 130 pafses de los 5 continentes.

Productos y desarrollo del enoturismo

La bodega cuenta con una gama core multica-
nal, donde se encuentran sus vinos mas conoci-
dos como el Crianza y el Reserva, pero también
han desarrollado una gama mas gastronémica
para atender las necesidades especificas del
canal de restauracion, llamada Excellens. En
paralelo, cuentan con una gama mas icénica,
que incluye Gaudium y Generacién MC, que les
permite dirigirse a la restauracion de alta gama
y tiendas especialistas premium.

==alimentosdespaio

En los dltimos afios, también se ha decidido
apostar por el enoturismo como palanca estra-
tégica con diferentes experiencias y actividades
que conviertan a sus clientes en embajadores
de marca, incluyendo experiencias en el cora-
z6n de su vifiedo mas emblemaético (Espacio
Agora) y renovando por completo su tienda fisi-
ca en bodega.

Sostenibilidad

La sostenibilidad para Bodegas Marqués de
Caceres tiene una triple vertiente: medioam-
biental, econémica y social:

¢ Apostando por el mantenimiento de las
vifias viejas;

* Aplicando tratamientos fitosanitarios respe-
tuosos con el medio ambiente;

e Conservando la biodiversidad;

e Optimizando y protegiendo los recursos
productivos: placas solares, reduccién con-
sumo de aguay de la huella de carbono;

* Contando con certificacion Vegana para los
vinos de Rioja, Rueda y Ribera del Duero;

* Produciendo vino tinto Ecolégico en La Rio-
ja.

BODEGAS MARQUES DE CACERES
Av. Fuenmayor, 11
26350, Cenicero (La Rioja)

Q@ +34 941 454 000

adega@ramondocasar.es
www.ramondocasar.es

@ marquescaceres

@marques_caceres

M es.linkedin.com/company/
bodegas-marqués-de-caceres
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MEJOR VINO BLANCO

“Telleira Godello 2022”, DO Ribeiro
Ramon do Casar, S. L., Castrelo do Mino (Ourense)

El vino

Elvino Telleira Godello 2022 se obtiene de uvas
procedentes de cepas plantadas hace mas de
30 afios. Es el resultado de la apuesta por ela-
borar vinos de terrufio, con una seleccion de los
vifiedos, una vinificacién a temperatura contro-
lada y una crianza de como minimo 3 meses en
sus lias.

Como notas de cata destacadas, a la vista es
limpio, amarillo medio con un toque de verde,
un color realmente encantador.

Toque de fruta madura en la nariz, ligeramente
exdtico, elegante y muy expresivo.

En boca es floral, fruta de hueso, rica y buena
acidez con esencias de limén, muy elegante
pero aln joven. Muy buen equilibrio y fruta bien
incorporada, un excelente ejemplo de variedad
de uva dominada por el terroir.

Gran persistencia, muy buen futuro.
La bodega
Bodegas Campante, como nombre comercial,

se constituy6é en el afio 1983. La bodega fue
fundada por D. Manuel Méndez Villanueva en

Ribeiro

DENOMINACION DE ORIGEN

la década de 1940 en otro emplazamiento. En
1989 se procedié a cambiar sus instalaciones a
Puga (Ourense).

Siendo una de las bodegas fundadoras de la
Denominacién de Origen Ribeiro, desde sus ini-
cios el objetivo ha sido elaborar vino de calidad
de sus propias fincas. Han ido realizando adqui-
siciones de fincas, plantaciones de vifiedos y se
ha apostado por el uso de variedades autécto-
nas preferentes.

La empresa exporta a Estados Unidos, Canada,
Japén, Australia, México, Brasil, Inglaterra, Ale-
mania, Bélgica, Holanda, etc...

Como parte de su Politica de Calidad y Segu-
ridad Alimentaria, la bodega esta certificada
desde el afio 2012 con en la Norma IFS, que es
un estandar internacional de seguridad alimen-
taria. En este 2023 se ha certificado en la Norma
BRC que es la norma de seguridad alimentaria
internacional mas importante en la industria
alimentaria, para poder ampliar el mercado a
paises donde se requiere esta Norma.

Productos

Bodegas Campante selecciona cuidadosamen-
te las variedades y los vifiedos o microvifiedos

A Tellesvr

GODELLO

de donde provienen sus uvas. A través de un
seguimiento de las condiciones climéticas, de
los cuidados de lavid a lo largo del afio, y de las
caracteristicas enolégicas de los mostos obte-
nidos en dichos vifnedos, pueden elaborar unos
vinos Unicos y distintivos. Su proceso de crian-
za en lias s6lo mejora las condiciones innatas
excelentes de las uvas de la DO Ribeiro.

Siguiendo este espiritu, asi nacio la marca “A
Telleira”, con diferentes vinos monovarietales

Bedagas Gampant
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de las variedades autéctonas “A Telleira Gode-

llo”, “A Telleira Caffio”, “A Telleira Treixadura” y
“ATelleira Loureira”.

Ademas, elaboran el famoso Vino Tostado de
la DO Ribeiro “Alma de Reboreda”. Un vino
naturalmente dulce de uvas pasificadas, que,
a través de un lento proceso de vinificacion y
de crianza de varios afios en barricas de roble,
consigue enamorar al que lo degusta.

Sostenibilidad

Bodegas Campante, S.A. ha instalado 420 m2
de placas solares que evitan la emision de 45,5
toneladas de CO2 al afio. Con ello ponen en
practica el objetivo de la bodega de reducir la
huella ambiental que su actividad general.

BODEGAS CAMPANTE S. A.
Finca Reboreda s/n
32941 Puga (Ourense)

@ +34 988 261212

info@campante.com
https://bodegasgrm.com

@ vinareboreda
reboredamorgadio
) ©BodegasGRM
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MEJOR VINO ROSADO

“Salvueros Rosado 2022”, DO “Cigales”

Bodegas Hijos de Marcos Gomez, S. L., Mucientes (Valladolid)

El vino

Salvueros Rosado es un vino obtenido de las
variedades tempranillo, verdejo y albillo. Con
este vino se ha deseado mantener la andadura
de los vinos tradicionales de mezcla de varieda-
des de la zona. A pesar de las modas han crea-
do una continuidad con las experiencias de su
padre, aunque mejoradas por la modernizacion
en el vifiedo y la bodega. Destaca por su color
frambuesa, vivo y brillante con reflejos azules y
violaceos.

La bodega

Tres generaciones han cimentado Bodegas Sal-
vueros desde que, en 1930, el abuelo comen-
zase la elaboracion, crianza y comercializacion
de vinos en Mucientes. Tras él, continué su hijo
Marcos Gémez, que ensefi6 a sus descendien-
tes que la materia prima es lo mas importante.

Por eso, desde siempre, en Bodegas Salvueros
han dedicado muchos esfuerzos al cuidado de
la vifia. Bodegas Hijos de Marcos Gémez, S. L.
se encuentra ubicada en pleno corazén de la
DO Cigales, en un enclave estratégico rodeado
de magnificos vifledos a 10 km de Valladolid, en
la arteria principal que une toda la DO Cigalesy
la Ruta del Vino de ésta.

Filosofia empresarial

Parten de que “su vino nace de la cepa” y conju-
gan todo el poso de la experiencia familiar con
las Gltimas innovaciones tecnolégicas. Miman
con esmero, cuidado y dedicacién sus vifias,
muchas de ellas centenarias, manteniendo los
procesos tradicionales a lo largo de todo el ciclo
del vino.

Aplican practicas de cultivo que les permiten
conservar los recursos naturales y el medio
ambiente para favorecer la flora, la fauna y la
calidad de los suelos, posiblemente el ingre-
diente secreto de sus vinos.

Comercializacion

Su estrategia de comercializacion se ha basado
desde sus inicios en el contacto personalizado
con sus principales clientes, tanto en distribu-
cién y restauracién como en la venta directa en
su tienda, fomentando el enoturismo.

Desde el afo 2006, ininterrumpidamente,
sus vinos rosados han recibido importantes
galardones y reconocimientos de calidad en
ndmeros concursos locales, nacionales e inter-
nacionales.

Productos

La materia prima que utilizan para sus vinos
procede de vifiedos viejos y se vendimia a
mano con una seleccién en campo:

Salvueros Blanco: 100% verdejo. Color muy lim-
pio brillante y luminoso. Sabor afrutado que for-
ma un conjunto fresco, sugerente y agradable.
(8.000 Botellas).

Salvueros Rosado: Tempranillo, verdejo y albillo.
Destaca por su color frambuesa, vivo y brillante
con reflejos azules y violaceos. (300.000 Botellas).

Salvueros Garnacha Gris: 100% de Garnacha
gris. Era una variedad practicamente destina-
da a desaparecer dentro de la D.O. Cigales, a
pesar de que tradicionalmente esta variedad

BODEGAS

SALVUEROS

1930
Lo

CEPAS CON HISTORIA
VINOS DE LEYENDA

Locas /s e / foreoo (Fomeey
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se empleaba para equilibrar los vinos con su
acidez y dando unas caracteristicas especia-
les en aromas secundarios. Se trata de un vino
procedente de una sola parcela plantada en el
afo 1930, en el pago de los Mimbreros, en el
municipio de Mucientes. Por lo que es una pro-
duccién limitada en la que cada afio salen al
mercado unas 6.000 botellas. Es un vino agil en
el paladar, fino y delicado.

Salvueros Tinto Roble: 100% tempranillo. Color
cereza brillante, con notas de mermelada que
lo convierte en un vino muy agradable. Enveje-
cido en barrica de roble americano durante 6
meses. (3.000 Botellas).

La Guerrera Tinto Crianza: 100% tempranillo. Un
vino equilibrado y elegante con matices que le
hacen persistente en boca. Envejecido 12 meses
en barrica de roble francés. (2.000 Botellas).

Tinto Finca Centenaria la Guerrera Maceracién
Carbénica: 100% tempranillo. Utilizando los
vifledos centenarios de la finca que da nom-
bre al vino y los métodos de elaboracién son
totalmente artesanales. Envejecido en barrica
de roble francés durante 7 meses. Produccion
limitada a 9oo botellas.

BODEGAS SALVUEROS
Carretera Mucientes - Cigales, km 12,8
47194 Mucientes (Valladolid)

@ 625115 619/ 625 666 556
bodegas @salvueros.com
www.salvueros.com

ﬂ @bodegassalvueros
@bodegassalvueros

) @salvueros
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MEJOR VINO ESPUMOSO

D.0.CAVA

Rovellats Original Gran Reserva Brut Nature, DO “Cava”
Rovellats, S. A., Sant Marti Sarroca (Barcelona)

El vino

Rovellats Original Gran Reserva Brut Nature es
un reflejo de la dedicacién de Rovellats y de su
compromiso con el origen y autenticidad de sus
uvas. Todos los granos utilizados en la produc-
cion de este y todos los cavas de Rovellats pro-
vienen de sus propios vifiedos, que crecen en
los campos que rodean la bodega.

El nombre "Original" es un homenaje a la pri-
mera botella de cava Gran Reserva de Rovellats,
que marcé el comienzo de su tradicién vinicola.

El Rovellats Original Gran Reserva es un cava
Brut Nature y el resultado de una crianza mini-
ma de 60 meses. Esta creacion sublime es un
coupage de 70% Xarel-lo, 15% Macabeo y 15%
Parellada, una mezcla armoniosa que habla del
legado vinicola de Rovellats.

El cava destaca por su color amarillo pajizo con
tonos dorados brillantes y burbujas abundan-
temente pequefias y persistentes. En nariz, es
limpio y potente, pero fino, ofreciendo aromas
de larga crianza con fondos de frutas y notas
florales que evocan manzanas frescas vy flores
de almendro. Al degustarlo, muestra un equili-
brio perfecto, intenso en sabores y redondo, de
acidez moderada y con una persistencia admi-

rable. Su estructura sélida, sequedad y suavi-
dad se combinan con un final de boca elegante
y largo, fusionando perfectamente los aromas
de frutas y crianza. El viaje a través de la via
retronasal es amplio, potente y complejo.

Es un acompanante ideal para toda la comida por
su personalidad marcada. Combina excepcional-
mente bien con carne y caza, pescados grasos,
patés y viandas blancas cocinadas o asadas.

La bodega

Rovellats es un proyecto familiar que actual-
mente gestiona la tercera generacion. Desde
Sant Marti Sarroca (Barcelona) ha ido evolucio-
nando a partir de una filosofia de trabajo basa-
da en la calidad. Bajo la Masia del siglo XV y
situada a 12 metros de profundidad, la cava
de Rovellats es Unica en el mundo por su origi-
nal estructura de estrella de seis puntas y una
rotonda central.

Desde que Josep Vallés Rovira fundé las cavas
a principios del siglo XX, Rovellats ha sido un
referente en la produccion de este vino espumo-
so. Fue galardonado por la calidad de sus cavas
en la Exposicién de Barcelona de 1929 y desde
entonces ha obtenido multitud de distinciones
nacionales e internacionales.

La bodega se ha especializado en reservas limi-
tadas con uvas de sus propios vifiedos, que tie-
nen edades que varian entre los 10y los 60 afos.
Su compromiso con la calidad ha llevado a Rove-
llats a dirigirse a la alta restauracion y tiendas
especializadas nacional e internacionalmente.

RoveLLars

CAVA
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Actualmente tiene una produccién anual de
unas 290.000 botellas de la DO Cava y unas
85.000 botellas de la DO Penedés. Ademas, el
100% de la produccién esté elaborada con uvas
de vifiedos propios.

Con un fuerte compromiso con la sostenibili-
dad, la bodega se alimenta de energia eléctri-
ca renovable, depuran el 100% de sus aguas y
tiene todos sus vifiedos certificados como eco-
l6gicos por el CCPAE. Incluso han reducido su
uso de embalajes en un 35% vy el peso de sus
botellas en un 8%, minimizando asi su huella
ambiental.

En Rovellats, el enoturismo es una experiencia
multisensorial que trasciende la simple degus-
tacion de vino. La bodega ha sido reconocida
como un Lugar de Interés Turistico por el Con-
sejo Europeo de las Rutas del Vino durante mas
de una década. La visita aporta una experiencia
Unica e inolvidable que permite degustar sus
vinos, aprender sobre técnicas de vinificacion y
disfrutar de un impresionante entorno arquitec-
tonico y natural.

CAVA ROVELLATS

Barrio de Rovellats s/n

08731 Sant Mari Sarroca (Barcelona)
@ +34934880575
rovellats@cavarovellats.com
www.cavarovellats.com
@ @Rovellats Wine Tourism
@cava_rovellats
€ ©@Rovellats
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MEJOR VINO DE LICOR

“Noé PX”, DO “Jerez-Xéres-Sherry”
Gonzalez Byass, S. A., Jerez de la Frontera (Cadiz)

Elvino

De elaboracién muy limitada, Noé envejece
durante 30 afios en botas de roble americano.
La constancia, la paciencia y la seleccién son
tres de los pilares que otorgan la singularidad
a este Pedro Ximénez Muy Viejo V.O.RS de color
ébano intenso, con aromas a higos, café y espe-
cias y un sabor muy dulce y sedoso.

La bodega

El origen de Gonzalez Byass es el inicio de la
historia de un emprendedor, Manuel Marfa Gon-
zalez, quien, asesorado por su tio, José Maria
Angely Vargas, el que seria el famoso Tio Pepe,
se embarcd en 1835 en una aventura que hoy
cumple 188 afios. Desde sus primeros compa-
ses, la bodega, actualmente presidida por la 52
generacion de descendientes directos del fun-
dador, mostré una clara orientacion internacio-
nal enviando, a los pocos afios de su fundacion,
varias botas de vino de Jerez a Robert Blake
Byass, su agente comercial en el Reino Unido.

Este hecho fue uno de los motivos que propici6
el éxito de los inicios de esta compafia familiar.
Hasta el Reino Unido, Francia, Alemaniay el con-
tinente americano, llegaban los vinos de Jerez de
Gonzélez Byass que, en menos de 20 afios, se

m
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convirtié en el primer exportador. Esta tendencia
continu6 en los siguientes afos y, entre 1860 y
1869, sus exportaciones representaron el 2% de
las ventas espafiolas en el extranjero.

A la vocacién exportadora de Gonzalez Byass,
que le ha llevado a estar presente en mas de
100 mercados, se le une su compromiso histéri-
co con la comunidad jerezana en la que se sitla
la bodega, la innovaciény el cuidado del medio
ambiente. Muestras de esta filosoffa fueron los
avances sociales que instaur6é para mejorar las
condiciones de vida de los trabajadores, que
incluyeron algo en el siglo XIX, el médico de
empresa. A este se une el que represent6 contar
con luz eléctrica, dos afios antes incluso de que
la adoptara la ciudad de Jerez.

Sostenibilidad

Siguiendo esta apuesta, hoy vigente con su plan
sostenible “5+5 Cuidando el Planeta”, en 1955
Gonzalez Byass cre6 el CIDIMA, el primer cen-
tro de investigacion enolégica en una empresa
privada en Espafia. Este compromiso, presente
en todas las actividades que lleva a cabo de la
vifia hasta la botella, le ha permitido rebajar, en
la Gltima década, mas de la mitad de sus emi-
siones directas de CO2 en sus bodegas de la DO
Jerez.

— FAMILIA ——

GONZALEZ
BYASS

VINOS Y SPIRITS-1835
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Productos

La internacionalizacién y la sostenibilidad han
conformado asi el lienzo en el que Gonzalez
Byass ha dibujado los trazos que le han llevado
a ser la bodega que ha devuelto a la actualidad
el legado de los vinos Jerez. Y es que la per-
sonalidad de vinos como el Fino Tio Pepe, su
vino icono, Amontillado Vifia AB, Palo Cortado
Leonor, Oloroso Alfonso y Néctar PX han cauti-
vado con su versatilidad a amantes del vino en
todo el mundo y les ha mostrado su increfble
universo.

Asi, en esta nueva edad de oro vivida por el
Jerez, Gonzalez Byass ha rescatado del pasado,
ademas, el patrimonio enolégico de esta region
vitivinicola Gnica en el planeta. Lo ha hecho pre-
sentando al mundo vinos escasos y singulares,
que encierran historias Unicas, como Tio Pepe
en Rama, la Coleccién Tio Pepe Finos Palmas,
la coleccién de “Vinos Finitos”, y los vinos “de
ida y vuelta” XC Palo Cortado, Vifia AB Estrella
de los Mares y Tio Pepe Estrella de los Mares.

GONZALEZ BYASS
Manuel Maria Gonzalez, 12.
11403 Jerez de la Frontera (Cadiz)

@ +34 956 357 000
www.tiopepe.com

@tiopepewines
€ @bodegastiopepe
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PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

MEJOR BEBIDA ESPIRITUOSA

CON INDICACION GEOGRAFICA

1866, Brandy de Jerez Solera Gran Reserva,
Indicacion Geogréfica “Brandy de Jerez”. Grupo Osborne, S.A.U.

El brandy

Brandy 1866 se elabora a partir de uva blanca
que se vinifica y se destila en alambiques de
cobre. Este vino se envejece en botas de Jerez
que previamente criaron los mejores vinos de
Jerez de Osborne. Su proceso de envejecimien-
to parte de un sistema dinamico de criaderas y
solera donde el brandy mas joven se nutre del
mas afiejo una vez que entran en contacto.

Es de color ambar dorado, gran intensidad aro-
matica con ligeras notas de vainilla, cacao y fru-
tos secos. Delicado, seco y profundo en boca.

El brandy de Jerez 1866 condensa mas de 100
afos de tradicién y calidad. Un brandy Solera
Gran Reserva que destaca por un minucioso
proceso de elaboracién por el método tradi-
cional de criaderas y solera, compuesto por
16 escalas, usando para ello botas de Jerez de
roble americano de mas de 20 afios, las mun-
dialmente reputadas y codiciadas sherry casks,
que previamente acogieron los mejores vinos
finos de crianza biolégica de Osborne.

La bodega

Tras 251 afos de transformacion econdmica,
modernizacion, globalizacién e incluso una

-
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BRANDY
DE JEREZ

pandemia, Osborne esta presente en mas de 70
paises, con dos filiales internacionales, en China
y Brasil, 6 plantas de produccién en Espafia, 913
empleados y una venta neta total de 241MM<£.

Filosofia

Osborne y todas sus marcas comparten una
filosofia y valores comunes que se resumen en
cuatro pilares: autenticidad, maestria, espiritu
visionario y compromiso.

Autenticidad espafiola desde un respeto y com-
promiso fiel a la calidad, la tradicién y el origen;
maestria de personas que mantienen viva la
pasion con la que la empresa dio sus prime-
ros pasos; un espiritu visionario con el que la
Compafifa nacié para abrir nuevos caminos y
encontrar nuevos mercados y el compromiso
de la familia Osborne que perdura durante sie-
te generaciones. Oshorne, desde 1772, cuida,
conserva y potencia con teson la riqueza de la
autenticidad espafiola, una autenticidad que
después de tantos afios ha pasado a formar
parte de su ADN.

Productos

Osborne posee un porfolio amplio y diverso de
marcas que acogen desde las marcas premium

de prestigio: ibéricos Cinco Jotas y Sanchez
Romero Carvajal, caviar Riofrio, Nordés Gin,
Gin Gold, Brandy Carlos I, Brandy 1866, Conde
de Osborne, Ron Burlanegra, vinos de Bode-
gas Montecillo, los vinos de Jerez, hasta las
marcas populares: Doble V, Ampersand gin,
Veterano, Magno, Anis del Mono, 103 y Solaz.

En los Gltimos afios la compafifa ha reforzado
sus marcas propias, entre las que destaca el
Brandy 1866, con el fin de disponer de un porfo-
lio mas premium, internacional y contempora-
neo con el objetivo de trabajar por su ambicién
de ser embajador de la gastronomia espafiola
en el mundo.

OSBM™RNE

1772
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Datos de produccién, comercializaciony
exportacion

Bajo la Indicacion Geografica Brandy de Jerez,
Osborne embotellé 2,5 millones de litros de
Brandy de Jerez 2022. El 80% de su volumen
de ventas tiene lugar en Espafa repartido de
manera que el 64% pertenece al canal de Hos-
teleriay el 36% a Alimentacion. El 20% restan-
te corresponde a Duty free (14%) y otros paises
(6%).

1866 tiene presencia, ademas, en certamenes
de renombre como el Berlin Bar Covent Show,
Prowein, Cannes, etc. y atesora varios premios
que reconocen su calidad y le otorgan notorie-
dad como es el caso de la prestigiosa Interna-
tional Wine & Spirit Competition que le nombré
mejor Brandy de Jerez de 2022 o el reciente
Best Fortified Winemaker otorgado al Master
Blender de Oshorne, Marcos Alguacil, en los
prestigiosos Premios International Wine Cha-
llenge Awards.

Perspectivas de futuro

Apuestan por impulsar el proceso de interna-
cionalizacién de sus marcas, diversificar geo-
graficamente la actividad y capturar nuevas
oportunidades de negocio.

GRUPO OSBORNE, S.A.U

Fernan Caballero, 7

11500 El Puerto de Santa Maria (Cadiz)
@ +34 956 869 000

comunicacion@osborne.es
https://www.osborne.es/
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