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Un nuevo jerez de afiada se suma a la coleccion
de Williams & Humbert. El Fino en rama Afiada
2007 “Tiento”.

Pioneros en la crianza hiolégica de los vinos de
afada, la bodega suma un nuevo Fino de crianza
estatica a su coleccion, la més completa y anti-
gua de Jerez.

“Tiento” es el nombre de este nuevo fino, que
inaugura una nueva serie de afiadas que iran
saliendo al mercado y cuyas etiquetas haran
mencion a un palo del flamenco.

Tentar, probar, aventurarse. El origen del nombre
de este palo casa a la perfeccion con el trabajo
que Williams & Humbert viene realizando en el
campo de la crianza bioldgica de afiadas, ya que
en su dia estas Bodegas fueron las primeras del
Marco en lanzar al mercado un fino de crianza

ELABORACION

estdtica. “Tiento” es un homenaje al flamenco
y a un palo en concreto cuyos atributos reflejan
de forma certera las caracteristicas organo-
|épticas de este nuevo Fino de Afiada. Un Palo
del Flamenco, el Tiento, de cardcter profundo,
majestuoso y lento, al igual que este nuevo Fino
2007.

Pero ademas, este “Tiento” estd presente en la
historia de la firma bodeguera, formando parte
de la leyenda del refranero andaluz que apare-
cia en las antiguas etiquetas de los jereces de
Williams & Humbert: “Para conservar el cono-
cimiento, vete al vino con tiento, pero, si el vino
es de Jerez, perderas el tiento alguna vez".

De esta forma, con “Tiento”, Williams & Hum-
bert rinde homenaje al Flamenco, pero también
a sus origenes y a su historia, de la que las
Afadas forman una parte esencial.

NOTAS DE CATA

Color caoba con reflejos dorados, per-
sistente, mineral, sedoso, con gran
complejidad aromatica, destaca su ex-
trema finura y muestra con elegancia el
limite de la crianza bioldgica. Postgusto
muy largo y sutil.

A diferencia de los jereces tradicionales, el sistema
de envejecimiento del Fino 2007 no es el de “Solera
y Criadera”, sino que su crianza bioldgica se desarro-
lla a través del sistema estatico propio de los jereces
de afiada, permaneciendo durante 10 afios en bota de
roble americano de 500 y 600 litros. En la vendimia
del afio 2007, se selecciond mosto yema fermentado
de manera espontanea, el cual se alcoholizd al 15%
aproximadamente y se ha dejado envejecer mediante
crianza bioldgica.

El Fino de Afada 2007 “Tiento” es
de produccion limitada, habiéndose
lanzado al mercado un total de 1.100
botellas de 50 cl, cada una de ellas
Las botas ntimero 5 y nimero 6 han sido las seleccio- numerada.
nadas para este Fino, las cuales de forma excepcional
han mantenido la flor durante 10 afios, lo que ha dotado

al Fino 2007 de una personalidad muy marcada.
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WILLIAMS & HUMBERT
Y EL FLAMENCO

Para Williams & Humbert, Flamenco y vino de Jerez son
parte de nuestras sefias de identidad y entre ellos se da
una simbiosis perfecta. Ambos, el vino de Jerez y el Fla-
menco, son dos de las méaximas expresiones culturales
de nuestra tierra y han ido de la mano a lo largo de la
historia de estas bodegas.

La vinculacion de Williams & Humbert con el Flamen-
€0 Se remonta a los origenes de esta bodega jerezana.
Desde los vinos de anadas, que se remontan a 1920,

e
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pasando por otros jereces emblematicos. Precisamente
la primera marca de la firma Bodeguera, el Fino Pando,
fue protagonista de la famosa sintonia que en los afios
70 crearon dos grandes figuras del flamenco como el
cantaor jerezano Fernando de la Morena acompariado
a la guitarra por Moraito Chico. Una sintonia de la que
se ha hecho recientemente una nueva version reeditada
por Juan de la Morena junto con los herederos de las
sagas de cantaores mas importantes de Jerez.



El lanzamiento de una nueva serie limitada de
vinos de Jerez de afiada que hacen mencion a
los palos del Flamenco no es sino la continua-
cién de un homenaje que se remonta a princi-
pios del siglo XIX. Desde esa primera afiada de
Williams, fechada en 1920, aparece el guifio
al Flamenco a través del famoso simbolo del
ave rosa estampado en la etiqueta. Williams &
Humbert ha querido continuar con esta tradi-
cién dando un paso mds, sumando al simbolo
el nombre, en tributo a una de las expresiones
artisticas mas importantes de nuestra tierra.

Desde esos primeros comienzos hasta nues-
tros dias, esta vinculacion del Flamenco y los
vinos de las Bodegas, sigue mas viva que nun-
ca. De hecho ha sido un Jerez de afiada de
la Bodega -el Oloroso 2002- uno de los vinos
seleccionados por Josep Roca para formar
parte de la cata concierto “De tal palo tal je-
rez”, con la participacion del guitarrista Diego
del Morao.

Y para continuar con este apoyo a la que es
la manifestacion artistica por excelencia de
nuestra tierra, Williams & Humbert patroci-
na este afio el | Premio de Investigacion del
Flamenco “Ciudad de Jerez” que ha sido pre-
sentado recientemente y del que damos méas
detalles en las paginas de este nuevo nimero
de Global.
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INTERBRAND

El director general de Interbrand ha visitado las
Bodegas Williams & Humbert junto a otros direc-
tivos de este grupo importador. Edward Butler,
Area Manager de Bodegas Williams & Humbert,
fue el encargado de atender a los ejecutivos de
Interbrand, la importadora de las marcas de
Williams & Humbert en Finlandia y Dinamarca.

EL ESCRITOR TOM
ANDERSSON

El escritor noruego Tom Andersson ha visitado Wi-
lliams & Humbert acompariado de Edward Butler,
Area Manager de las Bodegas. Tom Andersson es
un importante escritor conocido por sus destacadas
publicaciones relacionadas con el mundo del vino,
del que es un gran experto.
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GRUPO DE ENOLOGOS DE CHINA

Destacados endlogos procedentes de China han
visitado Williams & Humbert guiados por la endlo-
ga de las Bodegas, Paola Medina, quien les ensefio
todo lo relativo al proceso de elaboracion del vino
de Jerez asi como las caracteristicas de los dife-
rentes vinos de las Bodegas. Entre los miembros
de este grupo se encontraba Demei Li, uno de los
enologos mds importantes de este pais asidtico.

Los mds destacados bartenders de
diferentes locales de Nueva York y
San Francisco han visitado las Bo-
degas Williams & Humbert para co-
nocer los jereces de la compafia y
sus posibilidades en la cocteleria.
Todos los integrantes de este grupo
cuentan con importantes premios
y reconocimientos a su labor como
mixologists y estan al frente de pres-
tigiosos bares y restaurantes en las
ciudades de Nueva York y San Fran-
cisco. Estos expertos tuvieron la oca-
sion de conocer las instalaciones de
W&H y la gama de vinos de Jerez de
las Bodegas acompafiados de Alfon-
5o Roldan y Gonzalo Medina, Director
del Area de Internacional y Director
de Marketing Internacional de la
compafiia respectivamente. Ademas,
el reconocido bartender Eloy Garcia
realizd una demostracion de sherry
cocktails con los diferentes jereces
y destilados de Williams & Humbert.
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Williams & Humbert contintia con su apoyo a la cultura a través del patrocinio de
diversas iniciativas relacionadas con las artes plasticas, el teatro o la musica.

| PREMIO DE INVESTIGACION DEL FLAMENCO ‘CIUDAD DE JEREZ’

El | Premio de Investigacion del Flamenco “Ciu-
dad de Jerez”, que cuenta con el patrocinio de
las Bodegas Williams & Humbert, abre su plazo
de inscripcion para reconocer todos aquellos tra-
bajos que con rigor y método cientifico versen
sobre el Flamenco de Jerez en cualquiera de sus
variantes. Estos Premios, de cardcter internacional,
han sido presentados en las instalaciones de las
Bodegas, en un acto que conté con las interven-
ciones del director general de Williams & Hum-
bert, Jestis Medina Garcia de Polavigja, el rector
de la UCA, Eduardo Gonzalez Mazo, el ex rector
de la UNIA y reputado especialista en flamenco
y presidente del Jurado del premio, Juan Manuel
Sudrez Japon, asi como Juan Salido, flamencélogo
y promotor de estos premios que cuentan con el
patrocinio de la citada bodega. El acto fue clausu-
rado por la alcaldesa de Jerez, Mamen Séanchez.

El | Premio de Investigacion del Flamenco cuenta
con un Jurado de reconocido prestigio. Presidido por
Sudrez Japon, contara con personalidades del ambi-
to del estudio del flamenco como el catedratico de

Il CONCURSO DE PIANO
“CIUDAD DE JEREZ”

la Universidad de Sevilla, Rafael Infante; los expertos
en flamenco Antonio Murciano, Francisco Perujo y
Juan Salido y el periodista Fermin Lobaton. El fallo de
estos Premios se dard a conocer el 16 de noviembre,

Un afio mas, Williams & Humbert
patrocina, junto con otras entida-
des, el Concurso de Piano Ciudad
de Jerez que este 2017 celebra
su segunda edicion y cuyo plazo
de inscripcion ha quedado abierto.

Este concurso es una iniciativa de Fo-
resmus y la Asociacion 2034 y se ce-
lebrara desde el 31 de agosto al 2 de
septiembre en los Claustros de Santo
Domingo. Las bases de esta segunda
edicion fueron presentadas el pasado
mes de mayo en un acto presidido
por el teniente de alcaldesa de Urba-
nismo, Dinamizacién Cultural, Patri-
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monio y Seguridad, Francisco Camas,
acompafado del presidente de la
Asociacion de antiguos empleados de
la Caja de Ahorros de Jerez, San Fer-
nando y Cajasol ‘2034, Alvaro de la
Calle; la presidenta de la asociacion
FORESMUS y directora del concurso
de piano, Maria Jests Duran; el di-
rector de La Caixa, Javier Amador,
y la directora de Comunicacion de
Williams & Humbert, Cristina Medi-
na. Para Williams & Humbert apoyar
esta iniciativa supone reconocer va-
lores como el esfuerzo, la disciplina
y el compromiso que demuestran
estos jovenes intérpretes de piano.

con motivo de la celebracion del Dia del Flamenco
en Andalucia. Esta primera edicién estd dedicada
al escritor José Manuel Caballero Bonald cuya obra
guarda una estrecha vinculacion con el flamenco.




EL ARTISTA DAVID SABORIDO MUESTRA “LOS MATICES DEL
VINO A TRAVES DE LA PINTURA”

Las Bodegas Williams & Humbert han celebrado en sus instalacio-
nes el taller “Los matices del vino a través de la pintura” dirigido
por el artista David Saborido. Esta actividad se enmarca dentro del
conjunto de talleres tematicos que llevan por nombre “Su belleza
mas oculta”, y cuya finalidad es la de transmitir a personas con
distintos niveles de conocimiento, formacion y edad, la belleza,
los valores plasticos y los aspectos técnicos que encierra un buen
cuadro. A través de una aproximacion sencilla, directa, entretenida
y participativa, estos talleres permiten disfrutar de la pintura me-
diante la observacion pausada de una gran obra. El encargado de
impartir estos talleres, David Saborido, es licenciado por la Facultad
de Bellas Artes en la Universidad de Barcelona en la especialidad
de Dibujo y Pintura, ademas de un reconocido artista plastico, pro-
fesor de Dibujo y Pintura y divulgador. Actualmente dirige e imparte
el taller "Disfrutar un dia en el Museo” enfocado en realizar visitas
guiadas por los distintos museos nacionales e internacionales.

EXPOSICION FOTOGRAFICA DE CARMONA OTERO

Dos afios después del patrocinio de
las Bodegas en la edicion del libro
“Acto de Mirar”, de Carmona Otero,
Williams & Humbert ha colaborado en
la muestra de fotografias de este au-
tor celebrada en la Sala ‘ArteaDiario’.
Imégenes de gran formato, componian
esta muestra fotografica celebrada en la
Sala de Exposiciones del Diario de Jerez.
Esta exposicion es, por tanto, la segunda
parte del libro Acto de Mirar, editado por
Williams & Humbert, y del que se han se-
leccionado nueve imégenes de las 47 que

aparecen en el libro a modo de resumen
de la obra fotografica de Carmona Otero.
La inauguracion de esta exposicion con-
t6 con la presencia del autor de la obra,
José Antonio Carmona Otero, acompafia-
do del director del Diario de Jerez, Rafael
Navas, el critico de arte y responsable
de exposiciones de la sala ‘ArteaDiario’,
Bernardo Palomo, la directora de Comu-
nicacion de Williams & Humbert, Cristina
Medina, y el teniente de alcaldesa de
Urbanismo, Dinamizacion Cultural, Pa-
trimonio y Seguridad, Francisco Camas.

“UN BRINDIS POR LOS NINOS”

Mas de 50 nifios, alumnos de la
Escuela de Actores y Presentadores
de Maria Espejo, han interpretado la
obra teatral y musical “Un brindis por
los nifios” sobre el escenario del Sa-
[6n del Duque de Bodegas Williams
& Humbert. Cerca de 200 personas
acudieron a este evento organizado
en colaboracion con las Bodegas Wi-
[liams & Humbert y celebrado en un
entorno inmejorable debido a la sin-
gularidad de esta pieza teatral que ha

tenido al vino de Jerez como prota-
gonista. Los alumnos de esta Escue-
la interpretaron un guion a través del
cual ensefaron al publico todo lo re-
lativo a los vinos de nuestra tierra: su
historia, su proceso de elaboracion
0 las fiestas populares asociadas al
jerez. El objetivo de esta obra ha sido
la de acercar a los nifios la historia
y la cultura de los vinos de Jerez.
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SEMINARIO DE INTRODUCCION A LOS VINOS DE W&H

La endloga de Williams & Humbert, Paola Medina, fue la encargada de dirigir ~ amontillado, el oloroso y el Pedro Ximénez de la Gama Don Zoilo y el Dry Sack
la cata ofrecida por el Consejo Regulador del Vino Jerez, acompafiada de Car- 15 fueron los protagonistas de este “Seminario de Introduccion a los vinos de
men Aumesquet, directora de Promocion del Consejo. El Fino Pando, Canasta, el ~ Bodegas Williams & Humbert e iniciacion a la técnica de andlisis sensorial”.

RAMIRO IBANEZ Y LA HISTORIA DEL PALO CORTADO

No podia haber un lugar mds apropiado que La ro Ibafiez. Para ilustrar este recorrido historico,
Taberna Palo Cortado de Madrid para mostrar  Ramiro mostr diferentes vinos que presentaban
la evolucion a lo largo de la historia del Palo el estilo propio de cada época. El Palo Cortado
Cortado. Un paseo por tres siglos de historia a  “Dos Cortados” y el Oloroso Afiada 2001 fueron
través de la cata ofrecida por el en6logo Rami-  los jereces de Williams & Humbert seleccionados

REVISTA GLOBAL - 12

para participar en esta cata. Este dltimo, el Olo-
roso 2001, fue seleccionado por ser un vino que,
con sus elegantes notas aterciopeladas, evoca a
los palos cortados de antafio.




Il SALON DE VINOS GENEROSOS

Los vinos de Jerez de Williams & Humberthan ~ mds joven, tal y como se comprobd en este
participado en la segunda edicion del Salén  Ultimo encuentro. En la imagen, Carmen
de Vinos Generosos celebrado en el Hotel Mi-  Fandifio, directora de drea de Sovisur, junto a
guel Angel en Madrid. Unos vinos que cada  Joaquin Gélvez, experto en vinos y creador del
vez despiertan mayor interés entre el publico  programa de television Wineman.

Através de un guifio humoristico
al salén Vinoble, esta “cara B”
de los festivales de vino celebrd
Su encuentro en la sede del res-
taurante ‘El Espejo’, en Sanllcar
de Barrameda, para presentar
todos aquellos vinos novedosos
y de tendencia. Con un formato
informal y distendido, Innoble
Wine Fest, ha sido organizado
por la Taberna der Guerrita, de
Armando Guerra, y la empresa
Buena Uva, del canario Rayco
Fernandez Mejias.

INNOBLE WINE FEST

Nueve bodegas de la provincia
de Cadiz asistieron a esta cita:
Primitivo  Collantes, ~ Callejula,
El Armijo, Forlong, Barbadillo,
Cota 45, Luis Pérez y Williams
& Humbert, representada por su
endloga Paola Medina. A estas
se sumaron los diez “foraste-
ros”; Justina de Liébana, Daterra
Viticultores, Quinta  Mild-Casa
Aurora, Arizcuren, Suerte del
Marqués, Niepoort, Chateau Pa-
quita, Julia Casado, 4 Monos y
Luis Seabra.

SHERRY
FESTIVAL SAN
SEBASTIAN

La ciudad de San Sebastian ha sido el es-
cenario de la ultima edicién del Sherry Fes-
tival, el mayor encuentro para profesionales
celebrado en Esparia con el vino de Jerez
como protagonista. Experiencias gourmet,
degustaciones y promociones especiales.
Una oportunidad nica para los amantes del
vino de adentrarse en el singular universo
de los vinos jerezanos, con actividades ex-
clusivas para catar, descubrir y amar estos
grandes tesoros de la enologia.

REVISTA GLOBAL - 13

#MARCAS



#MARCAS

I MUESTRA DEL FINO Y LA MANZANILLA

El Museo de Carruajes de Sevilla acogid
la presentacion de la Muestra del Fino
y la Manzanilla, organizada por el diario
ABC. Un escaparate para mostrar estos
vinos que cada vez son mds consumi-
dos y apreciados y que se convierten en
protagonistas indiscutibles de la Feria
de Abril. Los asistentes a este evento
pudieron conocer las principales nove-
dades y productos de cada bodega en
el espacio expositivo, en el que los finos
y manzanillas de Williams & Humbert
estuvieron presentes. Ademds, y con el
fin de dar a conocer las posibilidades

ron varias tapas elaboradas en exclu-
siva por reconocidos cocineros de res-
taurantes sevillanos que se inspiraron
en distintos finos y manzanillas para
crearlas. Paola Medina, endloga de
Williams & Humbert, ejercid de emba-
jadora del Fino en Rama afiada 2009,
el vino seleccionado para maridar con
la tapa elaborada por el restaurante
Eslava: «combinado de boquerdn blan-
€0, mazamorra y citricos con aceitunas
negras deshidratadas». En la imagen,
Paola Medina junto al director de Mar-
keting Nacional, Eduardo Medina.

de maridaje de estos vinos, se ofrecie-

L\i

W&H EN LA SEMANA
UNIVERSITARIA DEL VINO

Con sede en la Escuela de Ingenieria Técnica
Agricola de Madrid, y formada por los alum-
nos de este centro, la Asociacion Cultural La
Carrasca promociona el conocimiento del
mundo de la vid y del vino, asi como el habito
de consumo apreciando y valorando las cua-

lidades que distinguen unos vinos de otros.
Los vinos generosos de Williams & Humbert
participaron en la cata ofrecida dentro de la
XXXII Semana Universitaria del Vino orga-
nizada por esta Asociacion y dirigida por el
profesor universitario Jesus Yraola.

LAS ANADAS DE WILLIAMS EN EL SHOWCOOKING
DEL CELLER CAN ROCA & BBVA

El Oloroso de Afiada 2002 y el nuevo Fino
2007 “Tiento” han formado parte de “The
Cooking Revolution” celebrado por el Ce-
ller Can Roca y BBVA. Dentro de su gira
espafola, los hermanos Roca y BBVA han
visitado el IES Helidpolis en Sevilla para
ofrecer a los alumnos una charla sobre
el proceso creativo y el modelo de nego-
cio de El Celler. La alianza entre BBVA y
El Celler de Can Roca se forjé en 2013,
inspirada en unos valores compartidos,
de gran componente social y a través de
la cual los jévenes pueden formarse en
el Celler Can Roca con una beca BBVA
de gastronomia. Dentro de esta gira por
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Espafia, los hermanos Roca elaboraron en Sevilla un Menu Ho-
menaje a la cultura gastronémica andaluza y del que los jereces
de Aiada de Williams & Humbert formaron parte.

El Oloroso 2002 de Williams maridado con el
cochinillo ibérico del Celler Can Roca.



BODEGAS WILLIAMS & HUMBERT INAUGURA TIENDA ONLINE
De la Bodega a la copa con tiendawilliamshumbert.com

Williams & Humbert pone en marcha su nueva tien-
da online, un escaparate digital con toda la gama
de productos de las Bodegas. Esta nueva platafor-
ma -www.tiendawilliamshumbert.com- se adapta
a cualquier dispositivo digital -responsive design-,
dispone de un sistema de pago totalmente seguro
y su disefio permite una navegacion facil e intuiti-
va. Ademas, el cliente puede adquirir los productos
de la Bodega sin necesidad de registro, el cual es
opcional.

Los productos de esta tienda online estan disponi-
bles para la Peninsula y Baleares, siendo los plazos
de entrega de 24 horas y 48 horas para cada zona
respectivamente.

Williams & Humbert posee una amplia gama de
vinos de jerez que van desde la linea Premium
hasta los vinos con indicacion de edad o los vi-
nos con vejez calificada VOS y VORS, asi como la
nueva coleccion de los jereces de afiada de edi-
cion limitada. También los productos de alimen-
tacion y la gama de licores y destilados -brandy,
ginebra, ron y vodka- estan disponibles en esta
plataforma de venta online. Todos los productos

van acompafiados de una amplia ficha descrip-
tiva, notas de cata, sugerencias de consumo... Los
clientes de la tienda online obtendran ventajas
exclusivas, descuentos, packs gourmet y la
posibilidad de adquirir vinos especiales de las
Bodegas como la gama de Jerez VOS y VORS o
la coleccion limitada de los jereces de afiada.

Tal y como afirma el Director de Marketing Na-
cional de Williams & Humbert, Eduardo Medina,
“a través de esta tienda online facilitamos todo
el catdlogo de productos de nuestras Bodegas al
consumidor, el cual ha integrado el comercio elec-
tronico a su vida cotidiana, para que pueda adqui-
rirlos de forma fécil, comoda, rapida y segura”.

o EABTIAY MIMERTACEON
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#DEPORTES

CIRCUITO GAMBITO
GOLF

Williams & Humbert contindia copatrocinando el Cir-
cuito Gambito Golf 2017 que comenzo el pasado
mes de marzo en el campo gerundense de Peralada
y que celebré su ultima prueba, hasta el cierre de
esta revista, los dias 30 de junio y 1 de julio en Teci-
na Golf (La Gomera), uno de los diez mejores campos
de Espafia. El ‘Gran Premio Fred Olsen para amateu-
rs’, como se llamaba el torneo, era la tercera prueba
del Gambito Golf Tour 2017. Se proclamd campeon
Alfredo Garcia Heredia (con -16), siendo el segundo
y tercer clasificado, respectivamente, Marcos Pastor
(-12) y Adam Sagar (-11).

CIRCUITO GOLF
RACE TO CANASTA

Race To Canasta, el circuito de golf amateur mas potente de la pro-
vincia de Cadiz organizado por el Jerez Club de Golf y Williams &
Humbert, ha alcanzado su ecuador. La competicion, formada por 10
torneos con una dotacion en premios y regalos superior a los 1.500
euros en cada uno de ellos, tiene fijadas sus préximas citas en The
San Roque Club (15 de julio), Torneo de la Vendimia de Jerez (9 de
septiembre), Golf Hato Verde (21 de octubre), Montecastillo Golf (25
de noviembre) y Torneo Especial Navidad (16 de diciembre).

TORNEO GOLF PORSCHE

Williams & Humbert, a través de sus marcas
Dos Maderas, Botanic y Medina del Encinar,
copatrocina el Il Torneo de Golf Centro Pors-
che Pamplona. Los dos Ultimos campeonatos,
celebrados en el Club de Golf Ulzama (Nava-
rra) el 10 de junio y en el Club de Golf Larra-
bea (Alava) el 24 de junio, fueron todo un éxito
de organizacion y ambos colgaron el cartel de
“completo”.

oy Ta-_!i T u-': :
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EXTREME PADEL & TENIS
SERIES

El pasado 26 de mayo arrancd el primer circuito amateur de padel
y tenis de la provincia de Cadiz, el Extreme Padel & Tenis Series con
la colaboracion de las Bodegas Williams & Humbert. Bajo la direc-
cion de Jesus Pérez y Juan Manuel Lopez-Cepero se inauguraba un
concepto original de competicion que aglutina dos de los deportes
mas practicados de la provincia: padel y tenis. El circuito se dispu-
tard durante un afio, hasta junio de 2018, y ambas modalidades se
estan llevando a cabo en instalaciones y clubes de Jerez. En el caso
de la competicion de padel, la sede oficial es el club Padel Extreme
y en cuanto al tenis, el Ayuntamiento ha cedido las instalaciones
deportivas de tenis Chapin para la celebracidn de una de las tres
pruebas del campeonato.

TORNEO DE PADEL BOTANIC ACTIVA CLUB

El tltimo fin de semana de junio finalizd una edicion
mas del torneo Botanic Activa Club, que celebraba
el XI Aniversario de la apertura de este centro de-
portivo en Jerez.

Las primeras rondas se disputaron del 21 al 23 de
junio, dia en que se jugaron las semifinales del tor-
neo. Los favoritos se iban imponiendo practicamen-
te en las tres categorias hasta las finales del sa-
bado 24. En categoria A, Julio Cantalejo y Dionisio

Castillo dieron la sorpresa al vencer a los hermanos
Diez por un resultado de 6-4, 6-7 y 7-5 tras mas
de dos horas y media de partido y bajo un intenso
calor. El pdblico asistente, que acudié en buen nu-
mero, pudo disfrutar de una gran final en la que los
cuatro jugadores se dejaron la piel.

En categoria B+, Gonzalo Calbo e Ignacio Marin
vencieron por 6-4 y 6-2 a Javier Navarro y Gena-
ro Galdn. En la categoria B, la m&s numerosa en

_.* BOTANIC .a
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cuanto a participantes, los ganadores fueron Mi-
guel Medina y Miguel Andrade que se impusieron
con un resultado de 6-4 y 6-3 a la pareja formada
por Arturo Pérez y Javier Gonzdlez. Tanto el viernes
como el sdbado se ofrecieron degustaciones de
productos de las Bodegas Williams & Humbert, en-
tre ellos, Botanic London Dry Gin, ron Dos Maderas,
Canasta y Pando para todos los asistentes.

El cuadro de honor con los campeones y sub-
campeones del torneo:

Campeones Masculino A:
Julio Cantalejo y Dionisio Castillo.
Subcampeones Masculino A:
Estanis Diez y Diego Diez.
Campeones Masculino B+:
Gonzalo Calbo e Ignacio Marin.
Subcampeones Masculino B+:
Javier Navarro y Genaro Galan.
Campeones Masculino B:
Miguel Medina y Miguel Andrade.
Subcampeones Masculino B:
Arturo Pérez y Javier Gonzdlez.

REVISTA GLOBAL - 17
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REGATA AMIGOS DE LA VELA AVANTE CANASTA

La Regata Amigos de la Vela organizada por el
Real Club Ndutico de El Puerto de Santa Maria
cumplid, el pasado 24 de junio, diez afios en
aguas del Golfo de Cadiz. Para su efeméride,
la prueba recibid el nombre de Avante Canasta
en referencia al conocido vino de las Bodegas
Williams & Humbert, patrocinador principal de
la regata, y en un guifio al impetu y el espiritu
de superacién de la prueba.

Once millas nduticas completaron el recorri-
do asignado por el comité de regatas de la X
Regata Amigos de la Vela, Avante Canasta. Las
boyas de la bahia gaditana fueron recorridas
en carrusel por una quincena de cruceros para
completar la primera prueba de la temporada
para la entidad portuense, que finalizd con la
victoria del Brenta 24 Estero Blanco del arma-
dor Santiago Villagran.

g WAL CLUE |
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TORNEO EUROPEO DE CROQUET

El Real Club de Golf de Vista Hermosa, en El Puerto
de Santa Maria, fue el escenario de la celebracion
del X Campeonato de Europa de Croquet patroci-
nado por Williams & Humbert. La competicion, que
duré cuatro dias, reunid a treinta y dos participan-
tes procedentes de de once paises, en su mayoria

9 L

REVISTA GLOBAL - 18

de Inglaterra, Irlanda, Bélgica, Alemania y Letonia.
Tras finalizar la jornada deportiva los participantes
se trasladaron al Club El Buzo, donde tuvo lugar un
almuerzo con la entrega de trofeos. El acto estuvo
dirigido por el presidente del Club, José Manuel Do-
mecq, y conto con la presencia del director general

de Williams & Humbert, Jests Medina y el director
de Marketing Nacional, Eduardo Medina. Se hizo
entrega del trofeo de campedn del X Campeona-
to de Europa a José Alvarez-Sala, conocido en el
mundo del croquet como Fito.
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EVENTOS HONTORIA GARDEN BAR

I I0p i PARTY ke

WILLIAMS & HUMBERT

Las Bodegas Williams & Humbert han colaborado
en varias ocasiones, durante la pasada primavera,
con el Hontoria Garden Bar. Un nuevo espacio de
ocio y restauracion de Jerez inaugurado este afio y
situado en el jardin de La Rosaleda, en el histérico
parque Gonzdlez Hontoria. Un moderno y singular
edificio ubicado en una parcela de mas de mil me-
tros cuadrados rodeada de vegetacion.

La primera de las colaboraciones llegd con motivo
de la celebracion del Gran Premio de Motociclismo
de Jerez, el fin de semana de 5 al 7 de mayo. En
£sa 0casion se organizaron una serie de fiestas, GP
Fun Party, con un completo programa de sesiones
dj y musica en directo, y la presencia de azafatas

FERIA DEL CABALLO

Sin duda, otra de las citas marcadas en el calenda-
rio de la ciudad de Jerez es la ‘Feria del Caballo’,
este afio celebrada del 13 al 20 de mayo. Durante
esa semana, azafatas de Canasta estuvieron lle-
vando a cabo una promocion en Hontoria Garden
Bar, asi como en el Real de la Feria a las puertas de
la caseta de la bodega ‘Amigos del Canasta’.

de la gama de rones Dos Maderas, la de las gine-
bras Botanic y Canasta, las tres marcas patroci-
nadoras del evento. Ademas de ofrecer un precio
especial, se brindaba la oportunidad de participar
en el sorteo de seis fantasticos lotes de productos
de Williams & Humbert.

pm
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Canasta no falté a su cita con la Romeria de El
Rocio y un afio méas acompafié en su salida a las
Hermandades sevillanas de Triana y la Macarena,
y a la Hermandad de Jerez en su embarque hacia
Dofiana en Bajo de Guia (Sanltcar).

Las chicas Canasta ofrecieron a los romeros, en

una jornada muy calurosa, la del 1 de junio, consu-
miciones de este delicioso vino de Jerez con hielo
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y piel de naranja. Un gesto que siempre fue muy
agradecido por los peregrinos.

Canasta también celebro El Rocio en su pagina de
Facebook, ademas de compartiendo cientos de
instantdneas de la promocion, con la organizacion
de dos concursos a nivel nacional. ‘Simate a Ca-
nasta, simate al Rocio’, un concurso de recluta-
miento de amigos, y ‘Buscamos tu mejor estampa

re

de El Rocio’, un concurso de fotografias en el que
también se podia participar a través de Instagram
con la etiqueta #CanastaConEIRocio. Los regalos
entregados, entre los mas de 1.500 participantes
en total, fueron dos iPad Mini, dos lotes de produc-
tos de Williams & Humbert y una cdmara de fotos,
ademds de estuches de Canasta.
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CANASTA NIGHT FEVER:
FIESTAS EN SEVILLAY CONCURSOS EN FACEBOOK

La llegada del buen tiempo trajo consigo, a princi-
pios del mes de mayo, el inicio una serie de fiestas
en Sevilla con Canasta y su ruleta de regalos como
protagonistas. En total se han celebrado doce diver-
tidas fiestas, la primera de ellas el 12 de mayo en el
Pub Premier y la tltima el 23 de junio en Manhattan
River Bar. Durante ese tiempo ‘Canasta Night Fever’
ha recorrido algunas de las terrazas y locales mas
de moda de |a capital hispalense, como la Discote-
ca Uthopia, las terrazas Muelle de New York, Chile,
Alfonso y Libano o la Sala Caramelo.

Bien frio con refresco de naranja o formando parte
de otros cocteles... Hay muchas maneras de dis-
frutar de Canasta y, durante las fiestas, por cada
consumicion se ganaba la oportunidad de probar
fortuna en la ruleta de la suerte y conseguir pre-
mios como camisetas, sombreros, mochilas, toallas
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0 regalos de la marca de coches Mini (bolsas de
deporte, bolsas de playa, termos y gorras). El juego
provocé momentos muy entrafiables. Ademas, al
final de cada noche entre todos los participantes
se llevaba a cabo el sorteo de una tablet Samsung,
un smartwatch Sony y una videocamara deportiva.
iFantasticos regalos para poner el broche de oro a
una gran velada con Canastal

Al mismo tiempo, como no todos los seguidores de
Canasta podian disfrutar de las fiestas Night Fe-
ver en Sevilla, la conocida marca de las Bodegas
Williams & Humbert puso en marcha en su pagi-
na de Facebook, con casi 45.000 seguidores, dos
concursos siguiendo esa misma linea de “juego”. El
primero de ellos, bajo el mismo nombre ‘Canasta
Night Fever’, consistia en “reclutar a tu equipo de
amigos para salir de fiesta”. En activo del 12 de

mayo al 5 junio y con casi un millar de participantes
en total, sorted entre los jugadores cuatro estuches
de Canasta, un lote de productos de Williams &
Humbert y un maletin de pdquer.

Por su parte la segunda promocion, que comenzo el
27 de junio y finalizara el proximo 1 de agosto bajo
el titulo de jHagan juego con Canasta!, consiste en
completar un divertido test sobre el mundo del jue-
go en el que, por ejemplo, se pregunta el origen de
la palabra casino, el significado de poner cara de
péquer o por qué a la ruleta se la conoce como “el
juego del diablo”. Con mds de 650 participantes
al cierre de esta revista, los regalos en juego son
estuches de Canasta, un lote de productos y una
completa mesa de juegos de casino.
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CICLO DE CONFERENCIAS
WILLIAMS & HUMBERT

i

MANUEL PIMENTEL SILES
“EL VINO ANTE LOS CAMBIOS EN LA SOCIEDAD.
BODEGAS Y CONSEJOS REGULADORES”

Manuel Pimentel Siles ha inaugurado el Ciclo de Confe-  Pimentel analiz los nuevos paradigmas de consumo de- r " r ™
rencias de Williams & Humbert en este afio 2017 conla  rivados de los cambios sociales. Una magnifica conferen-
ponencia “El vino ante los cambios en la sociedad. Bo-  cia de la que Manuel Pimentel nos da mas detalles en la
degas y Consejos Reguladores”. Tras la presentacion @ seccion de Colaboraciones de este nimero de GLOBAL. Bod q 5

cargo del director general de las Bodegas, Jestis Medina, : g - -
/L SSYAMS ESSIUM

Y 2)
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CICLO DE CONFERENCIAS
WILLIAMS & HUMBERT

MANUEL A. GONZALEZ FUSTEGUERAS
“LAS FABRICAS DEVINO Y LA
CONSTRUCCION DE LA CIUDAD CAPITALISTA”

Bajo el titulo “Las fabricas de vino y la construccion de la
ciudad capitalista”, el prestigioso arquitecto y urbanista
Manuel A. Gonzélez Fustegueras analizo en el Ciclo de
Conferencias de Williams & Humbert los hechos urbanos
y arquitectonicos que acontecieron a la ciudad de Jerez
entre finales del siglo XVl y el segundo tercio del siglo
XIX, todos ellos vinculados al mundo bodeguero. Unos
hechos que en palabras del ponente “convirtieron a Jerez
en una ciudad singular, que le llevaron a convertirse en el
tercer contribuyente al fisco del pais, y en la que la clase
dirigente formo parte de los circulos mas influyentes de la
politica espariola de la época”.

El Presidente de la Fundacion Arquitectura Contempora-
nea fratd en su ponencia acerca de “como, frente el fra-
caso de la Revolucion Industrial espafiola que afectd es-
pecialmente al territorio andaluz, la agroindustria del vino
de Jerez se constituiria en uno de los primeros modelos
de desarrollo econdmico capitalista de Esparia durante el
segundo tercio del siglo XIX, dando lugar a la construc-
cion en la ciudad de un inmenso parque industrial que
transformo el modelo urbano y territorial preexistente en
tan breve lapso de tiempo, y con tal potencia, que no tie-
ne parangon en Espafa. Un cambio de modelo que trajo
consigo algunas concausas determinantes e inexplica- Canasta
bles en otros ambitos”.
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COLABORACION:

“ELVINO Y LA NUEVA SOCIEDAD”

Después de décadas de descenso continuado, por fin,
en 2016, el consumo de vino ha aumentado en Espafia.
Una excelente noticia que nos muestra lo mucho que adn
tenemos que trabajar para conseguir que el consumo de
vinos en nuestro pais sea equiparable al de otras nacio-
nes productoras.

Hemos cohabitado con el vino desde hace miles de afios.
Nosotros hicimos al vino tal y como hoy es, pero, de algu-
na forma, el vino también nos hizo a nosotros tal y como
hoy somos. No nos entenderiamos a nosotros mismos
sin el imaginario que nos envuelve y nos conforma. El
vino colabord a configurar esos ideales compartidos en
el que nos reflejamos. Pero la sociedad cambia, y el vino,
0 mejor dicho, la forma de disfrutar el vino, evolucionara
en paralelo. A cada generacion le toca vivir su tiempo, y
a nosotros nos ha tocado cabalgar sobre el potro desbo-
cado de la transformacion digital. La sociedad evoluciona,
ama la novedad, el vértigo, los cambios, pero afiora, al
tiempo, aquello que se pierde, que pasa al olvido. Fas-
cinacion ante o que viene, melancolia por lo que se va,
toda una paradoja encamada en el corazén humano. Y
en ese equilibrio tan sutil como hermoso, entre el pasado
y el futuro, deberdn navegar las gentes del vino, custo-
dios de una tradicién enriquecida por la levadura de la
vanguardia.

¢Y elvino? ;Quedard orillado por la corriente tumultuosa
de la historia 0 seguird luciendo, orgulloso, en las copas
del futuro homo digitalis? El vino seguira con nosotros. La
cuestion no es si consumiremos, 0 no, vino en el futuro,
sino mas bien qué tipos de vinos y de qué manera se
consumiran los vinos en el futuro. Cambian las formas,
los hdbitos y las tecnologias. Pero no lo hace ni el corazdn
humano ni las pasiones que lo habitan. Por eso, seguire-
mos amando al vino: cambiardn las formas de presentar-
lo y consumirlo y beberlo, pero seguiremos empefiados
€n su gozo.

No podremos ser aurtispices del destino, ni oraculos del
porvenir, pero s que podemos analizar las lineas-fuerza
que ya mueven la sociedad en la que vivimos y que de-
terminaran su consumo. Conozcamos ahora nueve de las
principales lineas-fuerza que expusimos en una jornada
en la bodega de Williams & Humbert de Jerez y que es-
culpirdn al nuevo consumidor que, de alguna manera, ya
esta entre nosotros.

1.- Una sociedad urbana que consumira naturaleza
y que idealiza lo natural. El mundo urbano ha derro-
tado al mundo rural. La sociedad es abrumadoramente
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urbana, como urbanos son los valores dominantes. Pero
el urbanita precisa de naturaleza, que aparece como una
demanda aspiracional; necesita su dosis, ocasional, €s0
si, de naturaleza, de autenticidad, de origenes, de olor a
tierra mojada. La sociedad urbana del futuro precisara
calmar su sed ancestral de naturaleza al consumirla en
diferido y el vino puede ser uno de los balsamos mas
gfectivos para saciarla. Ningun producto simboliza el pue-
blo, lo rural, el terrufio, como el vino. El vino, por esencia,
es la sangre del suelo que lo engendra, simbolo identitario
de un campo idealizado. Quien bebe vino, comulga con la
tierra que lo cria y se siente participe de ella.

2.- Una sociedad obsesionada por la salud, lo sa-
ludable, la calidad de vida, el estar en forma y que
aspira a la eterna juventud. La vida sana, los habitos
saludables, la alimentacion equilibrada, se han converti-
do, probablemente, en las aspiraciones y los anhelos mas
deseados por la nueva sociedad. El vino estd adomado de
atributos saludables que se deberdn potenciar. El consu-
mo moderado de vino es recomendado por oS propios
doctores. La Dieta Mediterrdnea —en la que el vino osten-
ta un lugar preeminente — es asociada inmediatamente a

salud, nutricion sana y estilo de vida saludable.

3.- Una sociedad que valora el ocio y lo prioriza.
Las nuevas generaciones valoran el ocio. Estan dis-
puestas a trabajar, pero quieren compaginar su vida
profesional con la personal y familiar. Para los millen-
nials, tan importante es el salario como el clima laboral
y los horarios para compatibilizar vida familiar y profe-
sional. El placer gastrondmico y el vino como rey de la
mesa tendrd una alta consideracion. Probablemente, se
acentuard la tendencia actual: no se bebera cualquier
vino cualquier dia, se beberd un buen vino los dias es-
peciales.

A caballo entre el ocio y la cultura del vino se en-
cuentra el enoturismo, una actividad ludica que no
hard sino crecer. El enoturismo es un ocio cultural
que tiene como objeto el conocer los territorios,
los cultivos, las bodegas, las formas de vida y las
tradiciones de las zonas productoras del vino. La
aficion por la gastronomia y la cocina crece y es
una aliada fiel al consumo del buen vino.

4.- Una sociedad con habitos solitarios que precisa-




ra socializarse. El vino como icono de encuentro y hos-
pitalidad. Los nuevos tipos de trabajo hardn que cada vez
dediquemos mas horas al ordenador. El vino tendra que
seducir a las nuevas formas de socializacidn. El vino se
consumird en las ocasiones, en el ocio, en el agasajo. El
vino ha dejado de ser un alimento de uso cotidiano, para
convertirse en un acto aspiracional, un consumo suntua-
rio y ludico, valorado. El que agasaja ofrecera el mejor
vino que le sea posible.

El vino es el regalo que nunca nadie rechaza y que
siempre gusta. Se regala vino, se regalara mas. Cuan-
do alguien regala vino, regala el aroma y la cultura de la
tierra que lo engendrd. Las comunidades de aficionados
al buen vino crecen y, desde luego, también proliferan en
internet, en paginas especializadas, blogs, o youtubers.
El vino mantendra su poder como agente aglutinador de
personas diversas.

5.- Una sociedad a la que le atrae la cultura del
vino. Consumira tanto el alimento como la cultura que
conlleva. La nueva sociedad bebera vino no sélo por sus
atributos organolépticos y su potencial de placer gastro-
némico. También lo beberd para participar en la cultura
y en los valores que simboliza. El vino es cultura porque
representa unos valores de calidez y cercania humana,
de amor a la tierra, de paciencia y amor en la crianza y de
unas tradiciones vinculadas al territorio. El vino es cultura
porque lo soporta toda una estructura de conocimientos
histdricos, agronémicos, organolépticos y enoldgicos. El
vino es cultura porque es protagonista e inspiracion en
la literatura, la musica, el teatro, el cine, la mitologia o la
pintura. Consumir vino es participar en esa cultura, en
ese equilibrio bellisimo entre la tradicion y la vanguardia.

6.- Una sociedad digital que toma sus decisiones
de consumo en internet y que es al tiempo consu-
midor y prescriptor. Empoderamiento del consumidor
y prestigio digital. Las nuevas tecnologias han cambiado
nuestros habitos, nuestra forma de conocer, de trabajar,
de relacionamnos, de entender al mundo, de consumir. Ya
nos relacionamos mas por las redes sociales que por el
conocimiento real. El vino, su relato, tendré que saber en-
contrar su hueco para conseguir correlacionar su imagen
virtual con el consumo real. Internet sera la mayor de las
vinotecas. El empoderamiento del consumidor a través
de sus opiniones en la red lo convierten en un prescriptor
de primera importancia y el prestigio digital uno de los
mayores patrimonios de imagen a crear, cuidar y mejorar.

7.- Una sociedad que exige calidad y diferenciacion,
un consumidor que quiere sentirse especial y que
desea nuevas experiencias. La tendencia clara es
consumir mayor calidad y diferenciacion, mayor variedad,
para ajustar el consumo a su propio gusto, o a la imagen
que tiene — 0 que desea cultivar — de su propia perso-
nalidad. De alguna manera, le gusta sentirse especial y
el descubrir y participar en nuevas experiencias y esta
dispuesto a pagar por ello.

8.- Una sociedad que envejece y que se hara mas di-
versa. La poblacion espafiola envejece con rapidez y en
quince afios nos convertiremos en el pais més envejecido
del mundo. Parte del mercado del vino debera orientarse
hacia ese consumo. Otra variable a considerar es la de la
inmigracion, que regresara con fuerza tras el paron de la
crisis. Un porcentaje significativo de esa nueva poblacion
sera consumidora de vino, lo que significara la gestion
de la diversidad, tanto en consumo como en fuerza de
trabajo.

9.- Una sociedad que no consume productos, sino
que participa en el relato que lo envuelve. La mente
humana necesita del relato para entender, ya que tiene
una naturaleza narrativa. El relato que evocan los distin-
tos productos y marcas cada dia serd mas importante.
El concepto de marketing ha evolucionado, los tedricos
del marketing ya no preconizan marcas, sino historias. La
marca debe evocar un relato: la gente no compra pro-
ductos, sino las historias que esos productos representan
y los mitos y arquetipos que esas marcas simbolizan. El
relato es el argumento necesario para la creencia. Las
ideas se tienen, en las creencias se vive, afirmd Ortega
y Gasset.

Los tiempos cambian y el mundo del vino sabra evolu-
cionar a su son. Corren buenos tiempos para nuestras
bodegas y vifias.

Manuel Pimentel Siles (Sevilla, 1961) es Ingeniero
Agrénomo por la Universidad de Cdrdoba; Master en
Ingenierfa y Gestion Medioambiental por la EOI; Li-
cenciado en Derecho por la Universidad de Sevilla y
Abogado del llustre Colegio de Madrid; Diplomado en
Alta Direccion de Empresas por el Instituto San Telmo;
Master en Prevencion y Gestion de Riesgos en la Co-
munidad por la Universidad Autonoma de Barcelonay
Doctorando en Derecho Pblico por la misma Univer-
sidad. Ha sido Diputado en el Parlamento de Andalu-
cfa y Portavoz Econdmico, Secretario General de Em-
pleo y Ministro del Trabajo y Asuntos Sociales. En 1o
que se refiere a su trayectoria empresarial ha estado
vinculado a destacadas empresas dentro del sector
de la ingenieria, la tecnologia y el medioambiente asi
como ha formado parte de los consejos de adminis-
fracién de empresas como Telefdnica, Hunosa, Ende-
sa, El Monte y Astilleros Espafioles, ademas de ha-
ber presidido la empresa de ingenieria internacional
Globaltec. En la actualidad es Of Counsel de Baker &
McKenzie; Miembro del Consejo Asesor de Mayoral,
Covirdn y ISS; experto en la negociacion, mediacion
y gestion de conflictos y estd al frente de la editorial
Almuzara. Cuenta con numerosos tftulos de novelas,
ensayos Yy libros de relatos publicados. Colaborador
en diversos medios de comunicacion, presentador
del Programa Arqueomania en la 2, y patrono de las
Fundaciones Adecco y Blas Infante, son otras de las
actividades a destacar en la trayectoria de Manuel
Pimentel. Ademas, y en lo que se refiere a la activi-
dad institucional, ha presidido la Asociacion Espafiola
de Empresas de Consultoria, ha sido Defensor del
Asegurado y presidente del Consejo Regulador de
la Denominacion de Origen Montilla-Moriles desde
2005 hasta 2013, lo que le hace buen conocedor
del mundo del vino.

(*) Este articulo, una recopilacion de la intervencion
de Manuel Pimentel en el Ciclo de Conferencias de
Williams & Humbert, ha sido previamente publicado
en la revista Directivos y Empresas y cedido por su
autor para Global.
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En este aflo 2017 Copa Jerez se ha estrena-
do como Foro Gastrondmico Internacional, con
un completo programa de conferencias, catas,
showroom y la espectacular cata concierto “De
tal palo, tal Jerez". Con la participacion de 7 pai-
ses y mas de 300 profesionales internacionales,
Copa Jerez se ha consolidado como uno de los

El ciclo de ponencias de Copa Jerez-celebrado
junto a un amplio programa de catas y showcoo-
kings-ha sido uno de los grandes atractivos de esta
edicion. Figuras de la talla de Josep Roca, Angel
Ledn, Ricard Camarena, Frangois Chartier o Andoni
Luis Aduriz, han formado parte de un amplio pro-
grama de conferencias.

Junto a ellos, los endlogos han tomado la palabra.
En estos “Dialogos entre endlogos” ha participado
Paola Medina, quien junto al enélogo de Gonzélez
Byass, Antonio Flores, dialogaron acerca de las
“Alternativas a la Solera: Afiadas de Jerez, opcion
de futuro”, ofreciendo a los asistentes los vinos de
afada de sus respectivas Bodegas. En el caso de
Williams & Humbert, el Oloroso Afiada 1966.
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certdmenes de cocina mas seguidos por los ex-
pertos en alta gastronomia. El restaurante de los
paises Bajos Podium Onder de Dom se ha alzado
como vencedor de esta edicion. El reconocimien-
to al mejor sumiller espafiol ha recaido en Juan
Luis Garcia, del restaurante Casa Marcial, y con
cuyas propuestas gastronémicas y de maridaje

tenemos el honor de contar en este numero de
GLOBAL.

A continuacion destacamos las actividades de
Copa Jerez 2017 y la presencia de las Bodegas
Williams & Humbert en cada una de ellas.




Los vinos de Jerez de Williams & Humbert se mos-
traron al publico congregado en el showroom orga-
nizado con motivo de la celebracion de Copa Jerez
2017 en la Escuela de Hostelerfa.

Esta edicion de Copa Jerez contd con la celebracion
de un evento inédito, historico e irrepetible: la cata
concierto “De tal palo, tal jerez” en la que Josep
Roca y el guitarrista Diego del Morao brindaron un
apasionante mano a mano para armonizar diez vi-
nos Unicos, seleccionados personalmente por Roca
a pie de bota, con diferentes palos flamencos a tra-
vés de la guitarra. Y no una guitarra cualquiera, sino
“LLa Maestro”, dltimo instrumento de Paco de Lucia,
en gira por todo el mundo de mano en mano de los
artistas mas virtuosos.

El Oloroso de Aihada 2002 fue uno de los vinos
seleccionados por Josep Roca para participar en
esta cata concierto y que maridé con una “jonda
soled” interpretada a la guitarra por el gran Diego
del Morao.

La entrega de Premios a los ganadores  Jerez Cobbler
de esta edicion fue el broche de oro de 75 ml Dry Sack Medium

esta edicion de Copa Jerez con la cena 15 ml Dos Cortados Palo Cortado VOS
de Gala celebrada a tal efecto. . -
25 ml Don Zoilo Pedro Ximénez

En esta cena se sirvio el coctel Jerez 2 1658

Cobbler, creado y elaborado por Steve ~ 3-4 moras

Olson para esta edicion de Copa Jerez.
Un coctel que se sirve con éxito en 15
Romolo de San Francisco, el restau-
rante de lan Adams, ganador de Copa
Jerez 2015 y en el Sable de Chicago
de Jessica Lambert, subcampeona de
la Sherry Cocktail Competition 2015.

25 ml zumo fresco de limén
Estragdn fresco

Machacar las moras con el zumo de
limén en un vaso de mezcla y afiadir
el resto de ingredientes. Agitar y colar
sobre un vaso con hielo. Decorar con
las fresas y el estragon.
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OCTELERIA

ATELIER

“LOS SASTRES DE LA COCTELERIA”

Avda. Estados Unidos, 28, 35100 Las Palmas

Raimondo Palomba (Propietario)

Todo comenzé en Napoles, la ciudad natal de Raimondo
Palomba y donde con tan solo 14 afios empezo a orga-
nizar fiestas junto a su mejor amigo. Un dia en el que les
fallé el bartender en una de ellas, Raimondo tuvo que
trabajar detrds de la barra y la experiencia le encanto.
Fue asf como, con 16 afios, decidid inscribirse en la es-
cuela de Flair Bartenders mientras trabajaba al mismo
tiempo en un lounge-bar/discoteca para practicar todo
lo que estudiaba. Es, durante estos afios de estudio y
trabajo en Napoles, cuando participa en el primer curso
de cocteleria molecular impartido en el sur de Italia.

Al cumplir los 18 afios Raimondo Palomba decide mu-
darse a Londres con el objetivo de crecer profesional-
mente. En la capital inglesa tendra el gran honor de tra-
bajar en el cocktail bar “Viajante” del design hotel Town
Hall, anexo al restaurante estrella Michelin del gran chef
Nuno Mendes. De esta etapa, dice Raimondo que “fue
alli donde realmente aprendi en términos de mixologia
€on un gran maestro como Warren Lee y en términos
de gestion con uno de los mejores consultores y gran
amigo Rasheed Arogundade”. Cuando Warren dejo
Viajante quiso llevarle con él al upper class VIP Lounge
de Virgin Atlantic, donde Grey Goose gestionaba un loft
en el aeropuerto de Heathrow. Para Raimondo “aquel

trabajo era el mejor que puede haber en esta profesion:
crear cocteles al momento y entretener a los clientes
Vip de la aerolinea”. Tras recibir la oferta de trabajar
como bartender en los vuelos Londres-New York, Rai-
mondo Palomba decide rechazarla y elige la calidad de
vida junto a la que hoy es su novia, socia y compariera
de viaje, Beatriz.

Después de dos afios en Madrid trabajando junto con
Tupac Kirby como bartender en eventos y profesor en su
escuela “The Cocktail Room”, Raimondo lleva a cabo su
primer proyecto de consultoria creando un cocktail bar
dentro del popular restaurante de Aravaca “En copa de
balén”. De aquel local, visitado por politicos, futbolistas
e incluso sus Majestades los Reyes, Raimondo guar-
da divertidas anécdotas, como la vivida junto a Bertin
Osborne.

El famoso pastelero canario Rubén Reyes, alumno de
Raimondo, le contaba a este cémo echaba de menos su
tierra natal, Gran Canaria, a la que volvia con asiduidad.
Raimondo Palomba siente curiosidad y decide visitar la
Isla. Ya en esa primera visita se enamora del lugar y,
una vez mas, vuelve a elegir la calidad de vida. Es en
Gran Canaria donde desarrollard, junto con Beatriz, la




B,

Consultoria Mr Mixologist y uno de sus proyectos ac-
tuales: “Atelier”.

Atelier se ubica en la octava planta del hotel 5 estrellas
Bohemia Suites & Spa, recientemente galardonado por
los premios a la excelencia Conde Nast Johansens en
la categoria “Mejor servicio”. Mas concretamente, fren-
te a una de las mayores y mas virgenes extensiones de
arena, Maspalomas. Una extraordinaria playa kilométri-
ca al sur de Gran Canaria que dibuja un espectacular
paisaje de dunas unico en la isla.

La filosoffa de Atelier es la de plantear un espacio
en el que fusionar las distintas artes, un lugar
donde sumergirte en el mundo de los sentidos,
estimulando cada uno de ellos con el objetivo de

conseguir crear una experiencia completa.

Para Raimondo, la parte mas complicada es la de lo-
grar una atmdsfera en el local, algo efimero pero fun-
damental. Para conseguirlo, trata de jugar con diversos
estilos de musica convirtiendo Atelier en un bar eclécti-
€0, en constante evolucion y vibracion, nunca estatico.

En Atelier todo juega un papel fundamental: Ias vis-
tas, la musica, el servicio, el fuego, las presentacion
de cada cdctel, los maridajes pero sobre todo el ser-
vicio y el factor humano. “Es como ir a una tienda de
ropa y visitar un Atelier, donde te elaboran un traje
a medida, con una atencion cercana y especial. ..
Ademas de contar con la sabiduria y creatividad del
artesano”. Este es el el concepto que Raimondo Pa-

LA PROPUESTA DE ATELIER:
UN HUEVO ANDALUZ

La nueva carta de cdcteles “Diario
de un Bartender” es un cuaderno de
viajes. Un diario que nos hara via-
jar y vivir otras vidas a través de los
sentidos; recordar lugares ya vividos
0 experimentar nuevas emociones a
través de la captacion de su esencia.
Un punto de interseccion entre viaje-
ros y amigos y un segundo hogar don-
de descubrir y compartir experiencias.

Cada coctel estad inspirado en un
lugar... Y en este caso, Raimondo
Palomba comparte con nosotros la
“receta” del coctel “Un huevo Anda-

luz”, inspirado en la Semana Santa
andaluza.

Ingredientes:

- Dos Maderas 5+5 PX 25 ml.

- Brandy de Jerez 25 ml.

- DOM Benedectine 10 ml.

- Pedro Ximénez 10 ml.

- Zumo de naranja y zanahoria 50 ml.
- 2 drop Bitter de naranja.

Técnica: Shake & Strain.

Vaso: Huevo de avestruz.

Decoracidn: Hielo pilé y orange shives.
Maridaje: Torrija borracha de brandy
acompafiada de reduccion de Pedro
Ximénez.

lomba quiere trasladar a la cocteleria de Atelier.
Respecto a los cicteles de Atelier afirma Raimondo que
“cada uno de ellos cuenta una historia y es un concepto
en si mismo. Todo juega un papel fundamental: la elec-
cion de la materia prima, la presentacion, el maridaje
0 las elaboraciones, las cuales son hechas artesanal-
mente. La experiencia del coctel no debe terminar en
el tfrago, puede seguir completandose a través de la
evolucion de los sabores gracias a los maridajes que
proponemos con cada uno”.

Para Raimondo “el coctel es algo muy personal que
dependiendo de la hora, el estado de animo, el lugar
0 la estacion puede variar. En Atelier intentamos crear
tu cocteles a medida ya que nos definimos como los
sastres de la coctelerfa”.
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RESTAURANTE

RESTAURANTE CASA MARCIAL

“HERMANOS DE PADRE”

La Salgar, s/n 33549 Arriondas-Parres (Asturias)

Casa Marcial es un referente de la cocina espa-
fiola y el emblema de la gastronomia en Asturias.
El restaurante atesora dos estrellas Michelin y
tres Soles Repsol, ademas de mdltiples reconoci-
mientos nacionales e internacionales. Su singula-
ridad también radica en su incomparable entorno,
el encanto rural de la casa familiar, la cuidada
decoracion y, por supuesto, su riqueza gastro-
némica. La cocina de Esther y Nacho Manzano
es una prolongacion de su manera de entender
la vida, exprimiendo la localizacion y la tradicion
como punto de partida para crear su propio len-
guaje culinario.

El Sumiller de Casa Marcial, Juan Luis Garcia,
quien acaba de ser reconocido como el Mejor
Sumiller en Copa Jerez 2017, afirma que en la
Bodega de este restaurante, “los vinos del Mar-
co de Jerez forman una parte importante de la
misma, y ademas estan los vinos de Williams &
Humbert que, como la filosofia nuestra, comparte
dos lineas de vinos muy bien diferenciadas, como
es la tradicional y luego la de ‘vanguardia’ esos
vinos de afiada con crianzas estaticas que Paola
Medina los esté posicionando de una manera ex-
traordinaria en el panorama vitivinicola mundial”.
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De esta “conexidn filial” entre los vinos de Jerez
y la cocina de Casa Marcial, nos habla Juan Luis
Garcia en este nimero de GLOBAL:

“Si la tierra es la madre fértil de los vinos de Je-
rez, el mar es el padre. El influjo de la salinidad
y el efecto regulador de las temperaturas com-
pletan a las privilegiadas albarizas y hacen del
Marco de Jerez un ecosistema vitivinicola tnico e
irrepetible en el mundo. El restaurante Casa Mar-
cial es hijo de este mismo padre, aunque a méas
de mil kilémetros se le conozca con el nombre
de mar Cantdbrico. Las Ultimas estribaciones de
los Picos de Europa que se extienden casi hasta
la rasa costera, conocidas como Sierra del Sue-
ve, son la madre. Campo y mar, en Jerez, mar
y montafa, en el concejo de Parres, han dado
lugar a sendos reinos irrepetibles, plenos de sa-
bores propios y exuberantes matices, auténticos
‘terroirs’ construidos por la interaccion intima de
los hombres con la tierra y el mar.

La conexion filial no es anecdética. Asi como no
podrian entenderse los vinos de Jerez sin el in-
flujo del mar, que matiza a todos ellos y es el
alma singular de los criados en Sanldcar, tam-
poco seria posible comprender la riqueza de

la cocina de Nacho Manzano sin pensar en la
despensa marina del Cantabrico y en las tierras
hasta las que llega su influjo. Inspiracion plena
nacida de los fértiles huertos asturianos, el rio
Sella, las reservas de caza, l0s salinos pastos que
alimentan una de las mejores cabafias ganaderas
y la mayor variedad de quesos de Europa. Crea-
ciones intuitivas y sinceras que dan lugar a un
proyecto que no es tradicional, ni vanguardista, ni
marinero ni de montafa, sino todo ello al mismo
tiempo. Como hermanos de padre, herederos del
yodo marino, devotos de la generosidad con el
tiempo para conquistar el tiempo, la bodega de
Casa Marcial, situada en una pequefia casita que
mira al Norte, a la vista de su siempre presen-
te padre Cantébrico, guarda un lugar destacado
para los vinos de Jerez. Vinos y platos se enrique-
cen y matizan en su autenticidad y complejidad,
consiguiendo portentosas sorpresas en la mesa.
Algas con caza, chocolates americanos con vi-
nagres autoctonos, viejos amontillados yodados
y olorosos plenos de avellanas y torrefactos se
encuentran como pez en el agua, con su misma
vitalidad y plenitud.



JUAN LUIS GARCIA, SUMILLER DE CASA MARCIAL Y GRUPO MANZANO
Mejor Sumiller de la VIl Edicion de Copa Jerez, | Premio Juli Soler

Juan Luis Garcia es un apasionado del vino y un
curioso en continua formacion. Ha pasado muchos
afios dedicado al sector de la Hosteleria y en especial
al mundo de los vinos, al que llegd de la mano de sus
mentores y maestros Blas Cerdn y Salvador Ldpez.
Durante un tiempo gestiond su propio restaurante
donde combinaba una gastronomia con productos
de elaboracion sencilla, pero de la mds alta calidad,
con maridajes personalizados con vinos de todas las
Denominaciones de Origen de Espafia y el mundo.
En diciembre de 2012 comenzo una nueva andadura
en Asturias con el Chef Nacho Manzano y su equipo,
en el restaurante Casa Marcial (2 Estrellas Michelin)
en Arriondas, Asturias y en febrero de 2013 realizd
un stage en el Restaurante Quique Dacosta (3 Estre-
llas Michelin) como Ayudante de Sumiller.

Desde entonces ha pertenecido al Grupo de los
Chefs Nacho y Esther Manzano ejerciendo no s6lo
de sumiller de Casa Marcial sino también como
responsable de las Cartas de Vino de La Salgar (1
estrella Michelin), Gloria Gijon y Oviedo (Restauran-
te informal del Grupo), Catering Manzano, asi como
numerosos eventos y maridajes especiales para
el Grupo o los Chefs. También imparte formacion
continuada a todos los equipos de Sala del Grupo.

Durante su trayectoria profesional ha trabajado
como Maitre-Sumiller de varios restaurantes, en-
tre ellos el prestigioso Restaurante Casablanca-El
Taller, que fue galardonado con la Mejor Carta de
Vinos de la Region de Murcia en el afio 2004. Alli
también dirigi6 sus Catas y fue galardonado como

Campeon de la IV Edicion de Copa Jerez en el afio
2011 y en este afio 2017 ha sido nombrado como
Mejor Sumiller de la VII Edicion de Copa Jerez, |
Premio Juli Soler.

Ha sido también Sumiller corporativo de la division
de Hoteles y Restaurantes de Polaris Word, donde
gestiond mas de una docena de cartas de vino y
fue responsable de la formacion de todos los em-
pleados de la divisidon en el manejo y servicio del
vino. También ha ejercido de Maitre-Sumiller del
Restaurante Ginkgo, galardonado con el premio a
“Mejor Carta de Vinos de la Region de Murcia” en
el afio 2007.
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LA PROPUESTA DE MARIDAJE DE JUAN LUIS GARCIA

Fabes con gallina, pie de berberecho y caldo dashi de mi abuela maridado con
Tiento, el fino de anada 2007 de Williams & Humbert.

INGREDIENTES Y ELABORACION

PARA LES FABES

1 Kg de fabes asturianas frescas variedad an-
decha, 40 g de cebolla asturiana dulce, 2 hojas
de laurel, 2 ramilletes de perejil, 12 gr. de ajo,
15 g de pimiento verde, 3 litros de agua, 10 g
de sal.

Poner todos los ingredientes juntos y cocer por
espacio de 3 horas a fuego suave vigilando por
si hubiera que afiadir algo mas de agua. Nos
tienen que quedar tremendamente tiernas.

Coleecidon Anadas

Tenle

FIND 2007

PARA EL CALDO DE GALLINA

Media gallina con grasa, 150 g de garbanzos, 300 g de
hueso de ternera de rodilla, 40 gr de apio amarillo, 50 g
de zanahoria, 50 gr de ajo puerro, 1 rama de pergjil, 5
litros de agua.

Poner todo a cocer quitdndole impurezas por espacio de
dos horas y cuarenta minutos. Colar y reservar.

PARA EL CALDO DE PITU CALEYA

4 Cuellos de pitu, 4 carcasas de pitu, 5 litros de agua, 1
zanahoria mediana, 1 puerro fresco mediano, 2 dientes
de ajo, 1 ramillete de perejil fresco, 6 gr de sal, 50 gr de
aceite de oliva.

En una bandeja ponemos las carcasas y cuellos, les afia-
dimos sal y aceite. Horneamos a 170 grados centigrados
durante 30 minutos. Lo afiadimos a una olla con el resto
de ingredientes. Cocemos una hora y media a fuego
suave. Rectificamos el punto de sal.

PARA EL CALDO DASHI

1 litro de caldo de gallina, 1 litro de caldo de pitu, 16 @
de alga kombu en su punto justo de sal, 7 g de perej,
100 g de vino de jerez seco, 36 g de almiddn de maiz, 4
g desaly 0,5 g azafran tostado.

Juntamos ambos caldos, los llevamos a punto de ebu-
[licion. Incorporamos el perejil, las algas y el azafran.
Dejamos dos minutos, colamos. Volvemos a poner al
fuego. Texturizamos con el almidén de maiz y por (ltimo
afadimos el vino. Apartar del fuego y poner papel film
para concentrar aromas.

PARA EL SOLOMILLO DE GALLINA

4 solomillos de Pitu Caleya (la parte longitudinal mds
tierna que estd adherida a la pechuga), 2 g de piel
de limdn, 0,5 g pimienta Sichuan, 20 g de aceite de
oliva suave, 4 g de sal.

Adobamos las pechugas con todos los ingredientes
por espacio de 6 horas. Rustir en sartén antiadhe-
rente cuidando que quede jugosa pero cocinada.
Salsear con salsa de pitu.

PARA LOS BERBERECHOS

150 g de berberechos de maxima calidad.

Abrir en el horno a vapor a 90 grados durante tres
minutos. Extraer de la cdscara y desechar la parte
del estémago, sdlo aprovechando la parte del pie.

PARA EL POLVO DE YEMA DE HUEVO

4 huevos enteros, 1 litro de agua, 50 g de sal.
Poner el agua a hervir con la sal. Entonces incor-
porar los huevos y cocer durante 8 minutos. Enfriar
rapidamente en agua y hielos. Extraer las yemas y
poner en deshidratadora durante 36 horas. Conge-
lar. Posteriormente trituramos en el robot de cocina y
ponemos a punto de sal.

PARA EL ACEITE PICANTE

100 g de oliva suave, 10 g de semillas de Rocoto.
Envasar al vacio e infusionar a 40 grados durante
dos horas. Dejar reposar 48 horas.

“Este plato expresa toda la tradicion y la innovacion de Nacho Manzano en la cocina, una representacion

de él como cocinero y como persona para un vino, el Fino 2007 TIENTO, que prueba, que se aventura y que

tienta. Plato untuoso y meloso a la vez para un vino refrescante en su cardcter. Un plato con historia y que
se elabora lentamente para un vino con un caracter profundo, con historia, majestuoso y lento”.

Juan Luis Garcia
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CUBICAL

LONDON DRY GIN

ELEVA TUS SENTIDOS

GIN CUBICAL PREMIUM Y
ULTRAPREMIUM

Toca el cielo y siéntete azul con estas dos extraordinarias
ginebras London Dry Gin que adquieren su fresca y
definitiva personalidad en las bodegas Wiliams & Humbert
gracias a la fusion con gran variedad de botanicos, entre
los que destaca su exclusivo toque de la mano de Buda.
Saboréalas y sleva tus sentidos.

gincubical.com
facebook.com/gincubical
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