





PREMIO ESPECIAL ALIMENTOS DE ESPANA
MEJOR QUESO, Y PREMIO MADURADO DE OVEJA

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 naturaleza y el compromiso por
la calidad se entrelazan en cada fase de produc-
cion, desde la seleccion de ingredientes hasta
la maduracion.

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 continda
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



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
AL MEJOR QUESO MADURADO DE CABRA

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



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
AL MEJOR QUESO MADURADO DE MEZCLA

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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PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

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.
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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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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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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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