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

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, a través de la Estrategia
de Alimentos de Espafa, trabaja firmemente en la creaciéon de una imagen de pais
internacional, asociando el reconocimiento de Espafia como potencia Alimentaria y
Gastronémica de calidad con valores como la confianza, la seguridad y la satisfaccion.

Creemos en esta realidad, porque nos sentimos orgullosos de la variedad y
calidad de nuestras producciones, del esfuerzo y dedicacion de agricultores, pescadores
y ganaderos, asi como de la profesionalidad de los operadores, que nos hacen ser
merecedores de la calificacion de lider en alimentos y en gastronomia.

No en vano nuestras producciones se encuentran a la cabeza de los rankings
internacionales y nuestras exportaciones agroalimentarias mantienen récords afio tras
afo, lo cual es signo de que nuestros productos y relaciones comerciales nos hacen ser
unos socios firmes y competitivos en el ambito internacional.

En este camino, el Ministerio ha querido acompafar a los sectores desarrollando
un amplio abanico de acciones estratégicas y claves para consolidar el papel de Espafia
como potencia Alimentaria y Gastrondmica. Y todo ello construyendo alianzas con el
mundo de la Gastronomia, la Cultura, el Deporte o el Turismo.

Queremos que nuestros productos sean disfrutados y apreciados en el exterior,
del mismo modo que lo hacemos en nuestro pafs. Una muestra de este reconocimiento
por parte del Ministerio son los Premios Alimentos de Espafia, que con orgullo celebran
su XXXVI Edicién.
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PREMIO EXTRAORDINARIO

Corporacion de Radio y Television Espafiola, Sociedad Anénima, S.M.E.

PREMIO A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Agro Sevilla Aceitunas S.C.A. Sevilla

PREMIO A LA INNOVACION
Conservas Familia Conesa S.L. San Fulgencio (Alicante)

PREMIO A LA INICIATIVA EMPRENDEDORA
Naria Tech, S.L. Castellon de la Plana

PREMIO A LA PRODUCCION ECOLOGICA
Luque Ecolégico, S.L. Castro del Rio (Cérdoba)

PREMIO A LA INTERNACIONALIZACION ALIMENTARIA
Unica Group, S.C.A. Almeria

PREMIO A LA PRODUCCION DE LA PESCA Y DE LA ACUICULTURA
Cataliment, S.L. Alcantarilla (Murcia)

PREMIO A LA COMUNICACION
Efeagro, S.A.

PREMIO A LA PROMOCION
Asociacion de Organizaciones de Productores Pesca Espafa, Madrid

PREMIO A LA RESTAURACION
Restaurante Ambivium, S.L.U. Penafiel (Valladolid)

PREMIO A LA INICIATIVA PARA LA REDUCCION DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

E.I. Es Im-Perfect Food, S.L. Barcelona

PREMIO
ALIMENTOS DE ESPANA
MEJORES ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA

CAMPANA 2023-2024

PREMIO ESPECIAL Y PREMIO PRODUCCION ECOLOGICA
Almazaras de la Subbética, S.C.A. Carcabuey (Cérdoba)

PREMIO FRUTADO VERDE AMARGO
Almazara de Muela, S.L. Priego de Cérdoba (Cérdoba)

PREMIO FRUTADO VERDE DULCE
S.C.A. Olivarera La Purisima de Priego de Cérdoba, Priego de Cérdoba (Cérdoba)

PREMIO FRUTADO MADURO
Centre Oleicola del Penedés, S.C.C.L. Lloren¢ del Penedeés (Tarragona)
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PREMIO JAMON SERRANO U OTRAS FIGURAS DE CALIDAD RECONOCIDAS

Jamén “Jamones Perfecto”
Denominacién de Origen Protegida Jamoén de Teruel
Castelfrio Sociedad An6nima Laboral, Cedrillas (Teruel)

PREMIO JAMON DE BELLOTA IBERICO
Jamo6n de bellota 100 % ibérico “Juan Manuel Gran seleccion 2020”
Denominacién de Origen Protegida Guijuelo
Juan Manuel Hernandez, S.A. Guijuelo (Salamanca)

PREMIO

ALIMENTOS DE ESPANA
MEJORES VINOS

2024

PREMIO VINO TINTO
“Pago de los Capellanes. Un Suefio en las Alturas 2020”
Denominacién de Origen Ribera del Duero
Pago de los Capellanes, S.A. Pedrosa de Duero (Burgos)

PREMIO VINO BLANCO
“Guitian Fermentado en Barrica 2022”
Denominacién de Origen Valdeorras
Bodegas La Tapada S.A.T. Xuga 732, Rubia de Valdeorras (Ourense)

PREMIO VINO ROSADO
“Salgiiero Rosado 2019”
Denominacién de Origen Ribera del Duero
Real Sitio de la Ventosilla, S.A. Gumiel del Mercado (Burgos)

PREMIO VINO ESPUMOSO
“Codorniu Ars Collecta Blanc de Noirs Reserva 2019”
Denominacién de Origen Cava
Codorniu, S.A. Sant Sadurni d'Anoia (Barcelona)

PREMIO VINO DE LICOR
“Amontillado Anada 1975”
Denominacién de Origen Jerez-Xéres-Sherry
Gonzalez Byass Distribucion, S.L.
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MEJOR BEBIDA ESPIRITUOSA

CON INDICACION GEOGRAFICA 2024

PREMIO EX AEQUO
“Pacharan Navarro Basarana Etiqueta Negra”
Indicacién Geografica Pacharan Navarro
Hijos de Pablo Esparza - Bodegas Navarras, S.A. Villava/Atarrabia (Navarra)

“Aguardiente Vedra do Ulla”
Indicaciéon Geogréfica Orujo de Galicia
Aguardientes de Galicia, S.A. Vedra (A Coruia)
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PREMIO EXTRAORDINARIO
ALIMENTOS DE ESPANA

Corporacion de Radio y Television Espariola, Sociedad Anénima, S.M.E.

==glimentosdespaio

RTVE ofrece informacion rigurosa, de calidad,
independientey plural, que contribuye a difundir
entre la ciudadania el conocimiento de los ali-
mentos de Espafia y el trabajo y el talento de los
agricultores, ganaderos y pescadores, con espe-
cial dedicacién a los que resaltan la calidad de
los alimentos y bebidas, la produccién ecolégica
y la distribucién de cercanfa y de temporada.

RTVE fomenta la cultura agroalimentaria, y de
los productos y la gastronomia espafiola, en
varios de sus canales, como La 1, La 2, RTVE
Play y en el Canal internacional TVE, a través
de varios de sus programas de caracter infor-
mativo y de entretenimiento, entre los que se
encuentran ‘Agrosfera’, “Comerse el Mundo”,
‘Masterchef, ‘Aqui la Tierra’, ‘Ahora o Nunca’,
‘Saber Vivir o ‘Las Rutas de Ambrosio’.

Agrosfera

Con vocacion de servicio pablico y participacion
ciudadana, Agrosfera quiere llevar la actualidad
del campo y el mar a agricultores, ganaderos,
pescadores y habitantes del medio rural. El pro-
grama aspira también a acercar ese mundo rural
a aquellos que no lo habitan, pero si disfrutan
con los alimentos de sus tierras o visitando sus
pueblos, naturaleza y patrimonio cultural.

Comerse el Mundo

En 'Comerse el mundo' el chef vallisoletano
Javier Pefia hace una inmersién total en la gas-
tronomia y la cultura de diez destinos alrededor
del mundo, desde la comida callejera a los res-
taurantes de vanguardia pasando por invita-
ciones familiares, fiestas, gastronomia extrafia,
mercados y visitas al origen del producto.

Masterchef

MasterChef Espafia es un talent show de teméti-
ca gastronémica cuya finalidad es encontrar al
mejor cocinero amateur de Espafia.

Aqui la Tierra

;Quién dijo que el clima no puede ser diverti-
do? Jacob Petrus nos ofrece todas las tardes de
lunes a viernes una mirada inédita y entretenida
sobre nuestro planeta. Comprobaremos c6mo
la salud, la arquitectura, la conducta, incluso el
arte o la economia, pueden estar condicionados
por la meteorologfa. Sus reporteros nos acerca-
ran junto a expertos y personas de la cultura y
el deporte las mejores y mas curiosas imagenes
de nuestro pais desde un punto de vista nunca
visto.

Ahora o Nunca

Espacio diario que muestra la riqueza de Espa-
fia y anima al espectador a disfrutarla y a con-
servarla para su posteridad. Se trata de un viaje
por la riqueza natural, cultural, gastronémica,
historica y artistica de Espafia.

Cuenta con reportajes, conexiones en directo,
participacién ciudadana y colaboradores famo-
s0s como son José Corbacho, David Bustaman-
te, Marfa Zurita, Judith Mascé, Gonzalo Mird,
Pablo Chiapella, Raquel Martos y Lucrecia.

Se muestra la inmensa riqueza del presente de
nuestro pais, echa la vista atras para descubrir
sus origenes y abren la puerta al futuro, a las
nuevas tecnologias, que intentan conservar,
mejorar y acrecentar este patrimonio.

rtve

Saber Vivir

Saber Vivir es el programa matinal sobre salud
y bienestar que mantiene su compromiso con
el servicio plblico de calidad, que entretiene y
ayuda al espectador a comer bien y llevar una
vida mas saludable a través de consejos (tiles,
practicos y sencillos para cuidar la salud vy el
bolsillo.

Las Rutas de Ambrosio

La road movie gastronémica que lleva al chef
Gonzalo D’Ambrosio por todos los rincones de
la geograffa espafiola en busca de todos esos
alimentos, productores, recetas y cocineros que
se esfuerzan dfa a dia por preservar las raices
histéricas y culturales de nuestra gastronomia.

RADIOTELEVISION ESPANOLA
Avda. Radio Television 4
28223 Pozuelo de Alarcén (Madrid)
@ +34 915 817 000
comunicacion@rtve.es
www.rtve.es/play/
® rtve
rtve
QO rtve

https://es.linkedin.com/company/rtve



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Agro Sevilla Aceitunas, S.C.A. Sevilla

Agrosevilla se constituyd en 1977 tras la unién
de cinco cooperativas olivareras de Sevilla. Es
una empresa lider en la produccién y exporta-
cion de aceitunas y uno de los principales ope-
radores alimentarios de Espafia.

Agrosevilla representa 12 sociedades cooperati-
vasy a mas de 4.000 agricultores socios, expor-
tando sus productos en 70 paises. Mantiene un
claro compromiso con la calidad, la sostenibili-
dad y el modelo social cooperativo.

La comercializaciéon conjunta de la produccion
y la reduccién de costes para los socios gracias
a la compra conjunta de materiales e insumos,
marcan las directrices de la gestion del Grupo.
Todas las cooperativas estan involucradas en
la toma de decisiones, consiguiendo los maxi-
mos estandares de transparencia, eficiencia e
integridad.

Agrosevilla canaliza sus esfuerzos hacia el Fon-
do de Formacién y Sostenibilidad, asignando
recursos a la capacitacion de socios y trabaja-
dores, el desarrollo comunitario, la promocion
del cooperativismo, la igualdad de género, la
integracion social y laboral, asi como la con-
cienciacion sobre la proteccion ambiental y la
sostenibilidad.

Volumen de comercializacion y dimension
econdémica

Agrosevilla tiene una capacidad de produccién
de 80.000 toneladas y cuenta con centros de
distribucién propios en EE.UU. e Italia, exportan-
do el 95 % de su produccién. Ostenta un 15 %
de cuota de mercado del total de exportaciones
de aceituna de Espafia y cerré 2023 con una
cifra de negocio en torno a los 200 millones
de euros, tras crecer cerca de un 25 %; lo que
ha permitido incrementar la liquidaciéon a sus
cooperativas socias un 34 % con respecto a la
campana anterior.

Su cadena de valor alcanza una integracion ver-
tical del 100 %: sus propios socios agricultores
son sus proveedores, cuyo producto procesan,
envasan, exportan, importan y distribuyen has-
ta el cliente final.

La innovacién es fundamental tanto en los pro-
cesos, como en el producto y el packaging.

Sostenibilidad y Responsabilidad Social
Corporativa

Agrosevilla entiende la sostenibilidad desde
una perspectiva ambiental, econdémica y social.

==alimentosdespaio

Incorpora a los procesos los principios de pro-
teccion y conservacién del medio ambiente
tales como la aplicacién de los fundamentos de
economia circular, la contribucién en la lucha
contra el cambio climatico o la proteccién de la
biodiversidad y de los ecosistemas.

Cuentan con la certificacién del Sistema Inte-
grado de Gestion Ambiental seglin norma 1SO
14001:2015, implantado en el principal centro
productivo de la compafiia.

En 2024, Agrosevilla ha instalado 1.000 m?
de médulos fotovoltaicos en su fabrica de La
Roda de Andalucfa. La nueva estructura cuenta
con mas de 4.000 placas solares y ha supuesto
una inversiéon de mas de 2 millones de euros.
Esta instalacion permitird que el 30 % del con-

\ AGROSEVILLA

sumo energético esté sustentado en el auto-
consumo.

Compromiso social y contribucién al reto
demografico

Uno de los objetivos de Agrosevilla es el retor-
no a la sociedad de una parte de los beneficios.
Como parte de su compromiso con la sosteni-
bilidad procuran la creacion de oportunidades
laborales en su area de influencia.

Agrosevilla genera mas de 400 puestos de traba-
jo directos en el municipio en el que se ubica su
planta productiva, La Roda de Andalucfa, como
indirectos, en las doce localidades en las que se
encuentran sus cooperativas socias, las cuales
suman mas de 4.000 agricultores asociados.

AGROSEVILLA

Avda. de la Innovacién, s/n

Ed. Rentasevilla, planta 82 41020 Sevilla
@ +34 954 251 400

grupo@agrosevilla.com
www.agrosevilla.com

Agrosevilla
agrosevilla
@agrosevilla_
agrosevilla
@agrosevilla_

0ESQD



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

A LA INNOVACION

Conservas Familia Conesa, S.L. San Fulgencio (Alicante)

Conservas Familia Conesa se ha establecido
como una de las empresas lideres en el sector
de conservas tanto a nivel nacional como inter-
nacional. Con una firme vocacién hacia la inno-
vacion y un riguroso control de calidad, ofrecen
productos que cumplen con las mas altas
expectativas. Su misién abarca no solo la pro-
duccién de alimentos enlatados, sino la innova-
ciény creacion de experiencias culinarias reflejo
de su dedicacién y el compromiso.

Cuentan con una de las instalaciones mas
amplias y modernas de Europa, ocupando mas
de 50.000 m2 de superficie. Esta factorfa no sélo
representa una inversion en tecnologia y en efi-
ciencia, sino que también el compromiso con la
produccion sostenible y el respeto por el medio
ambiente. A través de un enfoque holistico en
la produccién, buscan minimizar el impacto
ambiental, a la vez que garantizan la frescura y
la excepcional calidad de sus conservas.

La trazabilidad es un pilar fundamental. Mantie-
nen un estricto control en toda la cadena, desde
el cultivo hasta la distribucién del producto termi-
nado. Este enfoque mejora la seguridad alimen-
taria y refuerza la confianza de los consumidores.

Cuenta con mas de 200 trabajadores altamente
cualificados, que resulta ser otro de sus activos

mas valiosos. Alcanzan una produccién diaria
de 100.000 kg de alcachofa. Exportan a mas de
16 paises.

Seleccionan las mejores materias primas. Las
alcachofas que utilizan son sometidas a un rigu-
roso proceso de calibrado y seleccién, garanti-
zando que solo las mejores lleguen a la linea de
produccion. Esto les permite envasar alcacho-
fas enteras que presentan un aspecto fresco y
atractivo.

Asimismo, ofrecen pimientos seleccionados
exhaustivamente que se presentan tanto asa-
dos como pelados, y estan disponibles en dife-
rentes formatos, que incluyen enteros, en tiras
y en cubos.

En Conservas Familia Conesa ademas innovan
con nuevos productos relacionados con el mun-
do de los Dips, fabricando la gama mas amplia
del mercado, todo con verduras clasificadas
como superalimentos, alcachofa, edamame,
brécoli, guisante y zanahoria, ademas de inno-
var con nuevos formatos de venta.

Mantienen un compromiso con la agricultura
ecoldgica y trabajan para optimizar el uso de
los recursos naturales y fomentar la biodiver-
sidad.

Sus esfuerzos por mantener estandares de
calidad excepcionales han sido reconocidos a
través de miltiples certificaciones y sellos. Las
certificaciones IFS, BRC, FDA, KOSHER y de pro-
ductos ecolégicos son ejemplos claros de su
compromiso por ofrecer alimentos de primer
nivel que cumplen con rigurosas normativas de
seguridad y calidad.

Esta empresa es también parte de WORLD
FRUITS COMPANY. Se trata de uno de los grupos
empresariales mas prominentes en el ambito
agricola y ganadero en Espafia con una super-

<
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ficie dedicada a cultivos de mas de 4.000 hec-
tareas. Este respaldo fortalece sus capacidades
productivas y su enfoque en la sostenibilidad y
la innovacién constante.

Conservas Familia Conesa presenta un fuerte
compromiso con la calidad, la sostenibilidad y
la satisfaccion del cliente. En su visién de futu-
ro, continuaran innovando y creciendo para
garantizar que cada lata que sale de su fabrica
represente lo mejor de la agriculturay de la pro-
duccién alimentaria.

CONSERVAS FAMILIA CONESA

Ctra. CV-860 Km.4

03177 San Fulgencio, Alicante, Espaia
D +34 966 794 253

info@conservasfamiliaconesa.com
www.conservasfamiliaconesa.com



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
A LA INICIATIVA EMPRENDEDORA

Naria Tech, S.L. Castell6n de la Plana

Naria Tech, fundada en 2019 en Castellon de
la Plana, es una empresa de economia social
dedicada al desarrollo e implementacién de
proyectos tecnolégicos con un enfoque de triple
impacto: social, ambiental y econémico. Desde
sus inicios, se centra en cubrir las necesidades
estratégicas de digitalizacion para optimizar y
simplificar la asistencia a las personas en situa-
cién desfavorecida, facilitando la conexion entre
personas, procesos y datos.

Su crecimiento ha sido notable, pasando de ser
una pequefia empresa emergente a una organi-
zacién con un equipo multidisciplinar que traba-
ja en diversas areas de digitalizacién.

Filosofia empresarial y soluciones

Naria se fundamenta en la blsqueda de solu-
ciones innovadoras con impacto positivo en tres
dimensiones: social, ambiental y econémica.
Este enfoque se manifiesta en las soluciones de
su plataforma, la cual se articula en torno a tres
ejes principales:

1. Nadie sin su racién diaria (NSSRD)
En 2020, la empresa lanz6 su primer proyecto,

“Nadie sin su racion diaria” (NSSRD), una pla-
taforma digital que transforma las donaciones

monetarias en tarjetas monedero para que las
personas beneficiarias puedan adquirir alimen-
tos de manera digna en supermercados.

Este proyecto, respaldado por Bancos de Ali-
mentos, se inicié en Castellén y se extendid
a nivel nacional. Cuenta con la colaboracién
de grandes agentes de la industria alimenta-
ria como Carrefour, El Corte Inglés, Alcampo,
BonArea, entre otros.

2. Plataforma de Gestion de Excedentes
Alimentarios

La Plataforma de Gestién de Excedentes Ali-
mentarios, lanzada por Naria a finales de 2022,
integra la innovacion social y tecnolégica en la
lucha contra el desperdicio alimentario. Apuesta
por la digitalizacién de los procesos y la optimi-
zacién en la redistribucién de recursos alimen-
tarios. Conecta eficientemente alimentos aptos
para el consumo con las personas que mas los
necesitan, haciendo la tarea facil y traza tanto a
donantes como entidades beneficiarias.

3. Hub de Servicios y Soluciones para el
Tercer Sector

Se trata de una suite de herramientas persona-
lizables para la digitalizacién y automatizacion

de procesos y servicios dentro de organizacio-
nes sociales, disefiada para mejorar la eficiencia
y transparencia de las operaciones del sector.

Compromiso social

Naria, empresa certificada B Corp, esta com-
prometida con el impacto social, construyen-
do una estrategia de promocién que incluye
la participacién en premios, eventos y redes
sociales y apuesta por la sensibilizacién social
y medioambiental de los distintos agentes con
los que conecta. Ha sido reconocida por nume-
rosos actores sociales y empresariales en el
ambito nacional e internacional, como la Comi-
sién Europea.

naria

Tecnologia (+ humana)

==alimentosdespaio

Naria cuenta con la Fundacién Mundo 21, orga-
nizacion que desarrolla programas de acompa-
fiamiento para los beneficiarios y desde la que
se impulsan proyectos sociales a nivel nacional.

Impacto generado con la plataforma

Afinales de Julio de 2024, la plataforma ha tran-
saccionado méas 46.500 donaciones (1.677.000
de euros en aportaciones solidarias) que han
permitido distribuir 1.180 toneladas de alimen-
tos, generando mas de 1.000.000 de raciones
para personas en situacién de inseguridad ali-
mentaria. Ademas, gracias a estas acciones, se
ha contribuido a salvar més de 750 toneladas
de CO2 a la atmésfera.

Perspectivas de futuro

Naria tiene una clara intencién de expandir su
impacto nacional e internacionalmente, conso-
lidandose como un agente central que digitaliza
y conecta al Tercer Sector con otros actores de
la sociedad y optimiza sus procesos para forta-
lecer su capacidad de gestién y ayuda diaria.

NARIA TECH S.L.

Calle Estatuto, 2 (BAJO)

12004 Castellon de la Plana
@ +3465316 08 06
info@naria.digital
www.naria.digital
@ NARIA - Nadie Sin Su Racién Diaria
@nadiesinsuraciondiaria

€ ©@naria_digital

naria



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
A LA PRODUCCION ECOLOGICA

Luque Ecolégico, S.L. Castro del Rio (Cérdoba)

Luque Ecolégico, S.L. inicié su actividad en 1999
como almazara elaboradora de aceite de oliva
virgen extra procedente de cultivo ecolégico. Se
localiza en Castro del Rio (Cérdoba) donde se
cultivan las aceitunas procedentes de sus oliva-
res ecoldgicos.

Cuentan con una tradicién de 7 generaciones
como olivareros y de 5 como molineros. Esta
familia ha llegado al cultivo ecolégico del olivar
como maxima expresion del concepto de cali-
dad alimentaria y respeto al medio ambiente.
Desarrollan y controlan todo el proceso desde
la produccién hasta la extraccion y el envasado.

José Antonio Luque, fundador de la empresa, se
inicio en el sector ecoldgico en los afios 80 por
conviccién propia. Fueron pioneros en el célculo
de la huella de carbono aplicada a un producto
alimentario en 2008, que les permitié analizar el
ciclo de vida y detectar posibilidades de mejo-
ra en el proceso de fabricacién en términos de
calidad y respeto al medio ambiente. En 2015
dieron un paso mas adoptando la “Declaracion
Ambiental de Producto” (EPD), elaborada en
conformidad con el analisis de ciclo de vida y
mucho mas ambiciosa en cuanto a parametros
medioambientales. Dicha certificacion les ha
permitido confirmar que su olivar reduce emi-
siones.

Su estrategia de comercializaciéon se basa en
ofrecer productos de calidad con un alto valor
de sostenibilidad y relacionados con proyectos
medioambientales. Han desarrollado productos
que aportan valores medioambientales desta-
cables, como son:

* AOVE ECOLOGICO LUQUE - EDICION
LIMITADA: en su apoyo a la biodiversidad,
han apostado por la variedad local Pajarera
para evitar su desaparicion.

¢ AOVE ECOLOGICO LUQUE - TAKE A WALK
ON THE ORGANIC SIDE: proyecto de reduc-
cién de insumos desarrollado en 2022.

¢ AOVE ECOLOGICO “LUQUE - PALAO”:
con el fin de preservar los arboles viejos han
iniciado la produccién de un lote de AOVE
de olivares centenarios (mas de 300 afos).

La sostenibilidad es un aspecto clave de su
apuesta empresarial. Consideran vital evaluar
el impacto en el medio ambiente en toda la
cadena de valor de sus productos y activida-
des. Para fomentar la biodiversidad participan
en numerosos proyectos para la recuperacién
de la fauna, la flora y en especial las aves, ela-
borando inventarios de biodiversidad y traba-
jando para tener ecosistemas que favorezcan
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a todas las especies teniendo en cuenta aspec-
tos de la Agricultura Regenerativa.

Asimismo, en el afo 2006 se certificaron bajo la
norma ISO 14001 en la que todos los aspectos
medioambientales relacionados con su activi-
dad iban a estar bajo control.

En 1999 iniciaron la actividad exportadora, el
100% de la produccién fue destinada al mer-
cado internacional. El origen ecolégico del pro-
ducto les obligd a buscar mercados donde se le
valorara y reconociera. En el afio 2000 empe-
zaron a comercializar con la marca Lugue y en
2006 comenzd la exportacién a Japon y EE.UU.
La asistencia a las principales ferias internacio-

CE‘TE DE OLIV
VIRGEN EXTRA

LUQUE
Ceologico
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nales como BIOFACH, ANUGA, SIAL, FOODEX,
FANCY FOOD, etc... ha sido vital para darse a
conocer en el extranjero. Actualmente estan
presentes en méas de 20 paises.

Después de 25 afios en el sector ecolégico su
objetivo es realizar una actividad mas sosteni-
ble cada dia y que revierta en todos. Se sienten
orgullosos de trabajar para mitigar los efectos
del cambio climatico con su actividad en el cam-
poy la industria y ayudando a otros agricultores
a hacerlo también. Igualmente, tratan de con-
tribuir a una alimentacién mas saludable y de
mayor calidad con el Aceite de Oliva Virgen Extra
Ecolégico como producto principal. Siguen el
lema: “Cuidar de ti, cuidar del medio ambiente”.

LUQUE ECOLOGICO, S.L.

Ctra Nac 432, km 315,8

14840 Castro del Rio (Cérdoba)
@ +34 957 374 005

rafael@luque.bio
http://www.luque.bio

Aceiteecologicoluque
luqueorganic
@LUQUEECOLOGICO
@LUQUEECOLOGICO
LUQUE ECOLOGICO S. L
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PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
A LA INTERNALIZACION ALIMENTARIA

Unica Group, S. Coop. And., Almeria

Unica Group es una sociedad cooperativa andalu-
za de segundo grado que destaca por su innova-
cién, tamafio y transparencia. Pretende mejorar
la rentabilidad de sus agricultores. Surge en 2009
como una iniciativa para la concentracion de la
oferta en origen y aumentar la competitividad en
sus exportaciones. Empezd con 5 cooperativas
de la zona y hoy en dfa, operan 13 cooperativas
de cuatro comunidades auténomas. Se trata del
primer exportador espafiol de hortalizas.

Datos relevantes de la empresa
Campafia 22/23:

* 5.000 SOCi0s agricultores.

* 572 millones de euros de facturacion.

* 80 % de sus ventas procedentes de las
exportaciones. Principales paises de destino
de sus exportaciones: Alemania, Francia,
Austria, Reino Unido y Polonia.

* 13 cooperativas (22 almacenes).

« Volumen comercializado: 400 millones de
kilos.

¢ Mas de 12.000 trabajadores en campo.

* Mas de 100 productos en catalogo.

Unica Group cuenta con hortalizas, hoja, mel6n
y sandia, frutas y snacks. Destacan: pimien-
to (114.000 toneladas/ano), tomate (52.000),

pepino (64.000), melén y sandia (72.000), cala-
bacin y berenjena (56.000), etc.. Mas de 400
millones de kilos.

Se trata de la primera hortofruticola espafiola
con la certificacién Operador Econémico Autori-
zado (OEA) en simplificaciones aduaneras.

UNICA cuenta con un laboratorio con capaci-
dad para analizar hasta 650 materias activas,
alcance significativamente superior al de sus
competidores.

Filosofia

Llegan cada dia a 25 millones de europeos. Su
objetivo es seguir potenciando su compromiso
social, medio ambiental y con la sostenibilidad.

UNICA apuesta por vertebrar el territorio y
contribuir en el problema de la Espafia vacia-
da. Ha celebrado unas jornadas de formacion
“40x40, Duefios de nuestro futuro”, dirigidas a
40 agricultores de UNICA menores de 40 afios,
dando respuesta a las inquietudes sobre el rele-
vo generacional y a los nuevos desafios de la
agricultura. Destaca entre sus objetivos que los
jovenes que se incorporan a la agricultura elijan
el modelo cooperativo y que las explotaciones
sigan en manos de socios cooperativistas.

Perspectivas de futuro

Su proyecto Unica Agribusiness Centre trabaja
para garantizar el liderazgo futuro y la adapta-
cién de la produccion a los previsibles cambios
de mercado y medioambientales. Ademas,
ofrecera servicios avanzados para la comercia-
lizacién y produccién y para crear soluciones de
alta tecnologia para invernaderos y se realizaran
practicas experimentales de innovacién y desa-
rrollo.

Llegan al consumidor final a través de la ecom-
merce La Caja Saludable. Ofrecen productos
frescos y de temporada, de sus agricultores
locales, apostando por la digitalizacién, y bus-
can un packaging mas respetuoso con el medio
ambiente.

UNICa
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Medidas de promocién

UNICA ha llevado a cabo diversas medidas de
promocion para consolidar relaciones con sus
clientes y explorar nuevas oportunidades de
negocio. Entre ellas se encuentra la asistencia
a ferias internacionales de primer nivel, estre-
chando lazos con socios comerciales y estable-
ciendo contactos estratégicos.

Estas ferias han permitido fortalecer su presencia
en el mercado europeo y ser una plataforma para
incorporar clientes de paises terceros. La partici-
pacién en estos eventos internacionales ha sido
clave para identificar y aprovechar nuevas opor-
tunidades de negocio, expandiendo asi su red de
influencia y garantizando un crecimiento soste-
nido en mercados emergentes y diversificados.

UNICA GROUP, S.C.A.
Parque Cientifico-Tecnolégico de Almeria
(PITA), Av. de la Innovacion, 15, Edificio
Pitagoras, 2? planta. 04131 Almeria
@ +34 950181500
jamunoz@unicafresh.es
https://unicagroup.es/

]

unicagroupsca
unicagroup

@ @unicavideo
Q) ©unicagroup
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PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA
A LA PRODUCCION DE LA PESCA'Y DE LA ACUICULTURA

Cataliment, S.L. Alcantarilla (Murcia)

Inicios y evolucion

Cataliment nacié en 1993, con capital 100%
espafiol. Se especializd en la produccién vy
comercializacién en el sector de transformados
del mar y vegetales. Sus instalaciones abarcan
mas de 1.500 m2, contando con una capacidad
de produccién de mas de 3.000 kg diarios.

En sus primeros afios, Cataliment solo pro-
ducia a granel para otros fabricantes, pero en
1996 comenz6 a fabricar para diferentes mar-
cas y distribuidores del sector, como ‘Avruga’,
‘Anchoviar’, ‘Arenkha’ o ‘Moluga’, logrando que
sus productos ganaran reconocimiento tanto
nacional como internacionalmente. Ademas,
colabora con diversas cadenas de distribucion.

En 2012, Cataliment lanz6 al mercado su propia
marca, ‘Cataliment Perlas’. Actualmente, sus
productos se venden en la mayorfa de la gran
distribucién nacional, siendo el fabricante de
confianza para marcas de distribucién (MDD)
de cadenas como Lidl, Makro, Coviran, Bonpreu,
entre otras. Ademas, exporta sus productos a
mercados como la UE, Emiratos Arabes, Tailan-
dia, Filipinas, Malasia, Singapur, Corea del Sur,
Japén, China, EE. UU., Canada, México, Chile,
Australia e India.

Gran Variedad

Cataliment, como principal fabricante en Espa-
fia, se destaca en el sector de los transformados
del mary vegetales, conocido como los suceda-
neos de caviar. Ofrece Perlas de esturién, aren-
que, caballa, bogavante, salmén, y su exclusivo
dosificador de tinta de sepia, Gnico en el mundo.

En la categoria de productos de base vegetal, se
incluyen Perlas de tomate ‘veggie’, trufa Melanos-
porum, wasabi, yuzu, limén, vinagre de Médena
balsamico, soja, wakame y Perlas picantes.

También disponen de referencias como las
Perlas de roquefort, populares en Francia, y las
Perlas de pesto. Finalmente, cuentan con una
categoria ‘BIO’ con Perlas de piment6én, ajo
negro y coco.

Apuesta por la Restauracion

Cataliment ha introducido productos innova-
dores, como los dosificadores. Han creado un
producto mas cémodo, sostenible, pasteuriza-
do y seguro para la cocina profesional. Optaron
por un envase de plastico reciclado, facilitando
la dosificacién y mejorando la eficiencia en la
cocina. Cataliment también es pionera en la

aplicacién de la tinta de sepia en formato liqui-
do, rompiendo con el uso tradicional del vidrio
congelado. Esta apuesta por la innovacién ha
consolidado este formato como uno de los pila-
res de la empresa.

Sector Exterior

En 2023, Cataliment alcanz6 un récord en ven-
tas unitarias de tarros, superando el millén de
unidades vendidas, con una facturacién de tres
millones de euros. Las exportaciones, impulsa-
das por una fuerte inversién en ferias, misiones
comerciales y eventos, representan ya un 40 %
del total facturado. Actualmente, se dirigen a
distribuidores y canales de retail y HORECA,
ganando clientes en mercados de alto consu-
mo como India, EE. UU., Reino Unido, Paises

PERLAS
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Bajos, Francia y Lituania. Participan en ferias de
alimentacién con stand propio, como Anuga,
PLMA, SIAL Parfs, Summer Fancy Food Nueva
York o Gulfood Dubai, obteniendo nuevos clien-
tes y grandes resultados.

Calidad y Sostenibilidad

Cataliment mantiene un firme compromiso con
la calidad y la sostenibilidad. Sus productos
son 100% naturales, con etiquetas y envases
reciclables y sostenibles. Las materias primas
son en su mayoria de origen espafiol, asegu-
rando la maxima calidad. Ademas, cuenta con
certificados MSC, ASC, IFS, BRC, Halal, BIO y
Vegano, todos en los maximos niveles de pun-
tuacion. Asimismo, apuesta por la transforma-
cion digital.

CATALIMENT S.L.
Poligono industrial oeste, s-n, parcela 9,
13D, Modulo C
30820 Alcantarilla (Murcia)
@ +34 968 892 964

josehernandez@cataliment.com
www.cataliment.com

@ Cataliment

Cataliment
[ Cataliment Perlas



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

A LA COMUNICACION

Efeagro, S.A.

@
E
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Efeagro nace como una agencia de noticias
de texto sobre el sector agroalimentario el 18
de junio de 1990 y ha sido, hasta hoy, la Gnica
especializada en este ambito entre los medios
de comunicacién espafioles.

En sus 30 afos de trayectoria se ha transfor-
mado sustancialmente. Ha ido incorporando
formatos audiovisuales (foto, video, audio,
infograffa..) y las nuevas propuestas de difu-
sion como newsletter, podcast, foros en pla-
t6, mesas redondas o eventos en directo. Su
evolucién ha ido en paralelo con el camino de
transformacion y profesionalizacién del propio
sector agroalimentario y han unido sus fuerzas
para trasladar a la sociedad la actualidad y el
conocimiento que ésta necesita para valorar y
reconocer el trabajo de los agricultores, gana-
deros y pescadores, asi como de todos los esla-
bones de la cadena de valor.

En ese camino, les ha regido siempre el rigor
periodistico, la profesionalidad y la especiali-
zacion de sus profesionales, y la defensa de la
veracidad, en un contexto marcado por la desin-
formacién, las noticias falsas y la demonizacion
del sector.

Efeagro es el lugar para debatir desde la sensatez,
conocer todos los puntos de vista, informar de

forma veraz y seguir apostando por un periodis-
mo de calidad, con profesionales especializados.

Las 130 noticias que difunden de media cada
dia ponen su foco en la actualidad del sector
agrario, ganadero, pesquero e industrial, y de la
distribuciény la restauracién, con especial dete-
nimiento en las politicas europeas, nacionales
y autondmicas que les afectan. No se limitan
a transmitir hechos o declaraciones, ademas
ofrecen la contextualizacién econ6mica, esta-
distica, politica y social que permite entender la
situacién del sector. Incluye todas las miradas,
opiniones y posiciones que existen, para garan-
tizar que cada voz tiene su espacio.

A través de sus noticias, reportajes, analisis,
entrevistas, crénicas, perfiles o claves, Efea-
gro se ha convertido en el medio de referen-
cia sobre la cadena de valor agroalimentaria.
Para lograr su consolidacion digital han sido
fundamentales la web www.efeagro.com (méas
de un millén de visitas al afio) y los perfiles en
redes sociales, que suman mas de 2 millones
de impresiones, fruto de 13.000 publicaciones
anuales de media.

Nuevos tiempos y nuevas tecnologias requieren
nuevas formas de contar la realidad. Y si los mas
jovenes sélo se informan por redes sociales, en

Efeagro han construido un ecosistema de infor-
macién veraz para llegar a ellos. Si los podcast
son la nueva forma de aprender y entretener,
a cualquier hora del dia y fundamentalmente
a través del movil, los ofrecen tanto realizados
en estudio, con los expertos del sector, como
con publico en directo o en un modelo conver-
sacional con los presidentes de las compafifas
de toda la cadena de valor. ;Que los newsletter
son el nuevo medio para estar al dia? Tienen ya
cuatro diferentes con resultados que superan
con creces las tasas de apertura media que se
consideran exitosas.

La gran revolucién de los formatos de Efeagro
les permite, en 2024, ofrecer el servicio tra-
dicional de teletipos y su versién multimedia
(foto, video, audio e infografia); www.efeagro.
com; perfiles y publicaciones en Twitter, Face-
book, Instagram, Youtube, Tiktok y Threads;
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newsletter (en version diaria, dominical, men-
sual de industria y bimensual sobre Politica
Agraria Comun, PAC); un programa de radio en
RNE 5 Todo Noticias (“Mundo Rural”); Podcast
(“Efeagro Punto de encuentro”), tanto en estu-
dio como en directos con publico; informativo
de video semanal on line; emisiones en directo
de foros, mesas redondas y didlogos en platé o
presencial con puablico.

Desde Efeagro continuaran apostando por
la digitalizaciéon y la innovacién; pondran la
atencién en el cambio climético y sus efectos
en la seguridad alimentaria; colaboraran en
la lucha contra la desinformacion y las falsas
noticias; mejoraran alin mas su visién 360 gra-
dos para aportar las visiones de sectores que
transversalmente se relacionan con el campo; y
seguiran transmitiendo a la sociedad lo que en
realidad importa: las personas.

EFEAGRO S.A.
Avenida de Burgos 8. B - 28036 Madrid

@ +34 913 467 100

direccion@efeagro.com
www.efeagro.com

EFEagro 0 Agenciaefeagro
EfeagroSA

EFE AGRO

Efeagro

Efeagro
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Reivindicando
los productos
| del mar

PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

A LA PROMOCION

Asociacion de Organizaciones de Productores Pesca Espafia

Origen y evolucion

Pesca Espafia naci6 en octubre del 2022 con
el objetivo claro de defender la pesca por su
valor nacional como motor econémico, como
tradicién, como elemento fundamental de una
dieta saludable. Reconocida por el Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacién como
Asociacion de Organizaciones de Productores
de dmbito nacional, tiene entre sus objetivos
principales poner en valor al sector pesquero y
promover el consumo de pescados y mariscos
en los hogares espafoles, junto con la con-
secucién de los objetivos de la Organizacion
Com(n de Mercados a través de la Politica Pes-
quera Comun

Desde el comienzo de su actividad, la asocia-
cion ha desarrollado una estrategia de comu-
nicacion que ha perseguido desmontar mitos
y desinformacién en torno al sector y a la acti-
vidad pesquera buscando que la sociedad se
enamore de la proteina animal mas saludable
y sostenible que, ademas, produce felicidad de
forma natural.

Pesca Espafia esta formada por algunas de las
organizaciones de productores pesqueros mas
relevantes del pais, que representan sectores
clave de la flota pesquera espafiola. Todas las

T
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organizaciones de productores pesqueros que
constituyen Pesca Espafla desempefian un
papel crucial en la captura, comercializacion
y el abastecimiento de productos del mar a la
sociedad y a toda la cadena de valor del com-
plejo mar-industria.

En apenas dos afios, la organizacién ha logrado
consolidarse como un referente en la defensa
y promocién del sector pesquero y de los pro-
ductos del mar en Espafia, enfocandose en la
calidad de los productos del mary en la sosteni-
bilidad de las practicas de pesca, destacando la
labor de la industria en la proteccién de la biodi-
versidad y la viabilidad de los recursos marinos
para las futuras generaciones.

Promocion de los productos del mar

Uno de los aspectos mas destacados del tra-
bajo de Pesca Espafia desde su creacion es
su enfoque en la promocién. La asociacién ha
llevado a cabo diferentes acciones que han
logrado captar la atencién del pablico y de los
medios de comunicacion.

Entre ellas, se encuentran campafas como
‘Metapesca’, ‘La huella positiva’, ‘Lo mejor de
nuestra tierra’ o ‘Mercurio y Selenio’, todas ellas
centradas en responder a los retos que tiene el
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sector pesquero encima de la mesa y que han
contribuido a aumentar la visibilidad de la acti-
vidad pesquera, generando un impacto consi-
derable en términos de alcance y de interaccion
con los consumidores.

Pesca Espafa ha realizado también una impor-
tante labor de promocién a través de numero-
sos encuentros con medios de comunicacion
y consumidores, reivindicando asi la calidad y
variedad de los productos del mar. Ademas, se
ha convertido en este tiempo en un actor rele-
vante para el sector pesquero participando en
ferias y eventos como Seafood Expo Global,
Salén Gourmets o Vigo Sea Fest y han llevado
a cabo talleres e iniciativas en el entorno esco-
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lar para promocionar los productos del mar o
fomentar el relevo generacional entre los mas
pequenos.

Impacto y futuro

Pesca Espafia busca seguir consolidandose
como un altavoz del sector pesquero para con-
tinuar defendiendo los intereses de la indus-
tria pesquera, promover los valores de esta
tradicién milenaria y el trabajo responsable y
sostenible de la flota pesquera, ademas de ser
un referente para los consumidores espafioles
para ayudarles activamente a conocer mas de
los productos del mary los beneficios y propie-
dades de este stper alimento.

PESCA ESPANA
Nufez de Balboa 49, 3°Izq.
28001 Madrid

@ +34 914 323 489

contacto@pescaespana.org
https://pescaespana.org/

www.facebook.com/pescaes
www.instagram.com/pesca.es/
@PescaEspana

@pescaespana
linkedin.com/company/pesca-es/

B9009



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

A LA RESTAURACION

Restaurante Ambivium, S.L.U. Pefafiel (Valladolid)

Ambivium, una experiencia Gnica en torno
alvino

Ambivium es la apuesta gastronémica de Alma
Carraovejas en Penafiel (Valladolid). Desde su
origen en 2017 busca ofrecer una experiencia
diferente en torno al vino. Pedro Ruiz, CEO de
Alma Carraovejas, decide crear un nuevo con-
cepto que une la cocina y el vino, entre la tra-
dicion y la innovacién, y de convertirse en un
referente gastronémico en la zona. En 2020,
Amvibium recibe la Estrella Michelin que man-
tiene hasta dia de hoy.

Adentrarse en Ambivium es viajar por el mundo
del vino. Un recorrido por la geografia mundial
vitivinicola que se inicia en su bodega, ubica-
da frente al restaurante; y que continia por su
laboratorio de armonias, su cocina y su sala. La
sobremesa pone el punto final a una experien-
cia que se cierra en el bary la terraza desde las
que se divisan los vifiedos de Pago de Carraove-
jas y el castillo de Pefafiel.

La bodega Ambivium

Ambivium apuesta por generar experiencias en
torno al vino y estructurar su cocina a través de
su propuesta enoldgica. En 2022 abri6 las puer-
tas de su bodega con una capacidad para 7.500

botellas, cuenta con una coleccién de referen-
cias insélita. Alberga una seleccién de botellas
de todo el mundo, de zonas icénicas como
Ribera del Duero, Napa, Champagne, Burdeos,
Borgofia, Alemania, Piamonte, Rioja y Jerez y
también de zonas exdticas. Vinos de producto-
res que ya no estan en activo, de afladas Gnicas,
de algunas de las botas mas viejas del mundo.

Cellariumy sus armonias

Las armonias marcan un mend denominado
Cellarium, término latino para nombrar la bode-
ga o lugar donde almacenar vinos y alimentos.
Sus platos estan basados en métodos de con-
servacion de elaboraciones tradicionales. Los
productos de temporada y de proximidad bri-
llan en este mend y se preparan con técnicas
ancestrales unas y otras actuales desarrolladas
desde el departamento de |+d+i.

Ambivium sigue apostando por el vino como
hilo conductor a través de una cocina volcada
en ofrecer el mejor bocado para cada copa a
través de sus armonias. Los mends y sus pro-
puestas varian segln la época del afio y la dis-
ponibilidad del producto, ya que la cercaniay la
temporalidad son parte de una fuerte apuesta
por la sostenibilidad, reflejada en la Estrella Ver-
de concedida por la Guia Michelin desde 2022.

Elaboran miel propia y cuenta con un pequefio
huerto ecolégico que provee al restaurante de
aromaticas y de productos que se sirven fres-
€0S 0 se conservan; se utilizan paneles solares
y hay una pequefia estacion de compostaje.

Nuestro Laboratorio de Armonias

Han creado un espacio polivalentey para encla-
var el trabajo de |+D+i, en el que se desarrollan
las propuestas de cada temporada, experimen-
tando diferentes conceptos y técnicas. Aqui
nacen las propuestas de Cellarium.

El equipo
La ilusién y la fuerza del proyecto radican en su

equipo de personas formado por mas de treinta
profesionales con ganas, decision, confianza y

AMBIVIUNM
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deseo para seguir aprendiendo. Ellos siguen los
valores de Alma Carraovejas: honestidad, cohe-
rencia, autenticidad, cultura del detalle, espiritu
innovador, pasién e integridad.

Ultimos reconocimientos

* Premio Alimentos de Espafia a la Restauracion
2024 del Ministerio de Agricultura y Pescay
Alimentacion.

* ‘Best of Award of Excellence en los Restaurant
Awards’ de la revista Wine Spectator.

* ‘Entre los Top 100 Sommeliers’ para Top 100
Sommeliers.

* ‘Mejor restaurante 2024’ por la revista Club de
Gourmets.

* ‘Dos Soles Repsol 2024’ por la Guia Repsol.

« ‘Estrella Michelin y Estrella Verde 2024’ por la
Guia Michelin.

« ‘Restaurante del afio 2023’ en los XI Premios La
Posada El Mundo CYL.

* ‘Mejor propuesta de restaurante en bodega
2023’, en los IWC Awards.

* ‘Recomendados por OAD 2023’ por Opinionated
About Dining.

* ‘Ganador de la edicién nacional de la X Copa
Jerez’ por Vinos de Jerez.

RESTAURANTE AMBIVIUM
Camino de Carraovejas S/N
47300 Pefafiel (Valladolid)
@ +34 983 881938/ +34 648 466 707

reservas@restauranteambivium.com
https://www.restauranteambivium.com

@ ambiviumrestaurante
@rteambivium
¢ @RteAmbivium



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

E.I. Es Im-Perfect Food, S.L. Barcelona

E.l. ES IM-PERFECT FOOD S.L. es la empresa de
insercion laboral y de transformacion alimen-
taria de la Fundacién Espigoladors. Nacida en
2014, actla sobre tres necesidades sociales a
través de un modelo innovador y transforma-
dor: luchar por el aprovechamiento alimenta-
rio, garantizar el derecho a una alimentacion
saludable y sostenible para toda la poblacion,
y crear oportunidades laborales para colectivos
en situacion de riesgo de exclusion social.

Evolucion

En 2021 se crea la empresa de insercién con
identidad propia. Han ampliado el obrador ini-
cial de 270 m? a uno de 1000 m? en 2023. En
2024, se puso en marcha el laboratorio de inno-
vacion para el aprovechamiento alimentario.

Las oficinas, obrador y centro logistico estan
ubicadas en el Prat del Llobregat (Barcelona).

Actualmente, elaboran patés vegetales, merme-
ladas y salsas, con frutas y verduras de proximi-
dad descartadas del circuito comercial por ser
imperfectas (criterios estéticos), por caidas de
precio o por excedentes de produccién. Ade-
mas, el obrador es im-perfect® es un espacio
de insercién sociolaboral para personas en
situacion de riesgo de exclusion social.

Todas las conservas vegetales que se producen
son 100 % naturales, 100 % veganas, con mas
de 70% de fruta o verdura, sin lactosa, sin alér-
genos y sin gluten.

¢ Hasta 2023: 109.418 kg de fruta y verdura recupe-
rada = 395.849 conservas elaboradas.

Origenes

Su proceso productivo sostenible se basa en un
modelo de economia social y circular:

e Recuperar frutas y verduras descartadas del
circuito comercial por ser imperfectas o por-
que proceden de excedentes, gracias a la cola-
boracién con el campesinado del territorio.

« Se transforman en deliciosas conservas
100 % vegetales y naturales.

* Patés, mermeladas, compotas y salsas que,
bajo la marca es im-perfect®, llegan a la
ciudadania en mas de 850 puntos de ven-
ta de todo el territorio, la tienda online y la
colaboracién con entidades sociales y servi-
cios de distribucion de alimentos que atien-
den colectivos en situacién de precariedad
alimentaria.

« Con los beneficios de las ventas, se fomen-
ta la insercién sociolaboral de personas en
situacion de riesgo de exclusion social.
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Apoyando al sector agricola para dar
salidas a sus excedentes

También elaboran producto para terceros. Una
opcién para productores/as, organizaciones
y empresas que quieren fomentar el aprove-
chamiento alimenticio mediante la comer-
cializacién de conservas con impacto social y
ambiental positivo.

Colaboracion en proyectos para promover
el aprovechamiento alimentario

Transforman en conservas parte de los ali-
mentos excedentarios pero aprovechables que
llegan al Foodback desde Mercabarna. Estos
productos son destinados a entidades sociales.

¢ Afo 2023: 2.671 kg de naranjas amargas recupe-
radas = 11.400 conservas elaboradas.

es
im-

perfect
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En el marco del proyecto de "Recuperacion y
transformacion de naranja amarga de calle
en la ciudad de Barcelona”, impulsado por el
Ayuntamiento de Barcelona y la Fundaci6 Espi-
goladors, transforman estas naranjas con el
objetivo de darles una segunda vida.

¢ Afio 2023: 5.600 kg de fruta y verdura recuperada
=16.200 conservas elaboradas.

Herramienta de sensibilizacion y
pedagogia del despilfarro alimentario

Desarrollan campafias de sensibilizaciéon a
plblicos diversos como centros escolares. Rea-
lizan charlas sobre el despilfarro alimentario,
visitas al centro de produccién y talleres sobre
cocina de aprovechamiento.

Inspirar una actitud vital: imperfecta,
consciente y sostenible

Es im-perfect® se une a Certificado B CORP, un
movimiento global de empresas que cumplen
altos estandares de impacto social y ambien-
tal, gobernanza y transparencia. El modelo de
es im-perfect® esta alineado con 6 de los 17
Objetivos de Desarrollo Sostenible acordados
por Naciones Unidas de cara al 2030.

E.l. ES IM-PERFECT FOOD S.L.
c. Del Vallés 57-59, bajos
08820 El Prat del Llobregat (Barcelona)

@ +34 931972 049 / +34 623 208 210

comunicacié@esimperfect.com

www.esimperfect.com

E-commerce:

https://esimperfect.com/es/tiendaonline/
€@ esimperfect

@esimperfect
[ @esimperfect
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PREMIO ESPECIAL ALIMENTOS DE ESPANA
MEJOR ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA,
Y PREMIO PRODUCCION ECOLOGICA

Almazaras de la Subbética, S.C.A. Carcabuey (Cordoba)

El aceite

Rincén de la Subbética es un AOVE ecolégico
obtenido con aceitunas de la variedad Hoji-
blanca en los primeros dias de cosecha. Pro-
cede de fincas seleccionadas, ubicadas en
el parque Natural de las Sierras Subbéticas y
amparado bajo la D.O.P Priego de Cérdoba.
Son olivos tradicionales, de montafia, con un
microclima envidiable que sus expertos cuidan
todo el afio. Ha sido reconocido como Mejor
AOVE del mundo varios afios consecutivos y
abalado por los mas de 660 premios naciona-
les e internacionales.

Se trata de un aceite frutado muy intenso de
aceitunas verdes, con notas de hierbabuena,
hoja, alloza, tomillo y tomatera y otros frutos
verdes como platano, manzana vy citricos. En
boca es de entrada ligeramente dulce y amargo
y picante de intensidad media-alta. Se trata un
aceite perfectamente estructurado, almendrado,
persistente, de gran complejidad, equilibrado y
armonico.

Historia
Almazaras de la Subbética se crea en 2007 a

partir de dos experimentadas cooperativas con
mas de 60 afios en el sector. En 2020y 2023 se

amplié con dos cooperativas mas. En la actuali-
dad suma mas de 7.000 socios que representan
una superficie de olivar de 23.000 hectéareas.

Situada en el Parque Natural de las Sierras
Subbéticas, Almazaras de la Subbética ha con-
seguido superar los obstaculos de la orogra-
fla accidentada de sus plantaciones y de los
mayores costos de laboreo y recoleccién. Con
la modernizacién de las técnicas de cultivo, el
empleo de pequefia y moderna maquinaria y la
apuesta por la méxima calidad, ha sabido adap-
tar tradicién y tecnologia a los altos baremos de
calidad demandados. Cuenta con tres centros
de produccion y almacenado, en Carcabuey,
Priego de Cérdoba y Rute.

La Almazara

Su centro principal de produccién, ubicado
en Carcabuey, cuenta con una superficie de
350.000 M.

El patio de entrega de aceituna tiene 10.000 m?
y cuenta con 8 tolvas de recepciéon y 8 lineas
de limpieza totalmente independientes. Esto
permite realizar una separaciéon exhaustiva
de la aceituna segln sus calidades pudiendo
almacenar 1.300.000 kg de aceituna perfecta-
mente diferenciada y clasificada.

El disefio de estas lineas y de la industria en su
conjunto aprovecha las pendientes naturales
del terreno para optimizar el funcionamiento de
la maquinaria y minimizar el coste energético.

Cuenta con una capacidad de molturacién de
hasta 1.200.000 kg/dia, con diez lineas de pro-
duccién, esto facilita la separacion rigurosa que
inicia el agricultor en el propio campo. La bode-
ga tiene una capacidad de 18.900.000 kg.

Actualmente, Almazaras de la Subbética moltu-
ra entre 60 y 100 millones de kilos de aceitunas,
obteniéndose entre 15 y 20 millones de litros de
aceite virgen, de los que el 80 % se califican como
aceites de oliva virgen extra. Estas cifras dan idea
del rigor con el que se trabaja en todo el proceso.

RlmazarastSubbetica
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El 60% de la produccién total de aceite provie-
ne de aceitunas de la variedad Picuda, un 25%
de la variedad Hojiblanca y el resto de la varie-
dad Picual y Arbequina.

Envasa bajo las marcas: Rincén de la Subbé-
tica, Parqueoliva y Almaoliva. Estos aceites se
comercializan tanto en el mercado nacional
como internacional, exportando a méas de 45
paises y buscando ampliar mercados.

Cuenta con numerosas certificaciones: BRC/
IFS, KHOSER, QVExtra, certificaciones ecolégi-
cas (CAAE, JAS y Biosuisse), produccion inte-
grada, aceite de oliva de produccién sostenible
y SMETA. Ademds, estd amparada bajo dos
Denominaciones de Origen: Priego de Cérdoba
y Lucena.

Desarrolla proyectos socialmente sostenibles:
“Botellas con Alma”, Un nacimiento, un olivo
y un plan de biodiversidad en parcelas. Ade-
mas de proyectos ambientalmente sostenibles:
hoteles de insectos y colmenas, el pasto de ani-
males en olivar de montafia y una planta foto-
voltaica de 600 kW.

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

@ +34 957 547 028

comercial@almazarasdelasubbetica.com
www.almazarasdelasubbetica.com

@ ©@almazarasdelasubbética
@almasubbetica
Q) ©@almasubbetica
[ @almazarasdelasubbetica
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FRUTADO VERDE AMARGO

Almazara de Muela, S.L. Priego de C6rdoba (Cérdoba)

El aceite

Se trata de un aceite frutado muy intenso de acei-
tunas verdes, con notas de hierba fresca, alca-
chofa, hierbabuenay tomate y otros frutos verdes
como manzana y platano. De entrada, ligeramen-
te dulce en boca, amargo y picante de intensidad
media-alta y almendrado de alloza. En conjunto
es un aceite equilibrado, arménico y complejo.

Este aceite estd amparado por la Denominacion
de Origen Protegida Priego de Cérdoba. Se obtie-
ne con aceitunas de las variedades Hojiblanca y
Picuda. Es elaborado sélo a partir de aceitunas
tempranas recogidas de manera tradicional. Ade-
mds, posee una concentracién muy elevada en
tocoferoles, fitoesteroles (escualeno) y polifenoles.

Venta de Bardn ha sido reconocido por 52 vez en
los premios del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién y cuenta con numerosos reconoci-
mientos tanto nacionales como internacionales.
Esta presente en restaurantes como Alain Ducas-
se o el Waldorf Astoria de Nueva York.

Referentes de tradicion, calidad y
vanguardia Internacional

Empresa familiar que inicié su actividad 1942.
Tras 3 generaciones, mantiene el compromiso

por el trabajo bien hecho. Su fundador, D. Mateo
Muela Velasco, con una vision clara, se propuso
producir aceite de oliva virgen extra reflejando
la calidad de los olivos milenarios de la region y
perfeccionando las técnicas de cultivo y extrac-
cion.

En los afios 70, con la segunda generacion lide-
rando la empresa, contaban con 4 almazaras y
2500 agricultores. Se implementaron practicas
de cultivo mas sostenibles y respetuosas con el
medio ambiente, preservando olivos milenarios
y la biodiversidad de la zona. Combinando tra-
dicion y modernidad se logré una alta calidad
en su aceite y se aumento significativamente la
produccién y distribucién.

Estan afincados en el corazén del parque Natural
de las Sierras de la Subbética, a mas de 1000m
de altitud y con pronunciadas pendientes de
mas del 30%. Elaboran sus aceites con las 3
variedades caracteristicas y autéctonas: Picuda,
Hojiblancay Picual. Las caracteristicas de la zona
hacen que no requieran no calor ni agua en el
cultivo del olivar permitiendo conservar las cuali-
dades del producto intactas.

Actualmente, cuentan con una produccién de
30 millones de litros anuales, una capacidad de
almacenamiento de 15 millones de kg de aceite

'[ DENOMINACION DE ORIGEN
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y un volumen de envasado de 50 millones de
litros al afio.

Se encuentran en mas de 70 paises de todo el
mundo, estando presentes en Estados Unidos y
Canada, América Central y Sudamérica, Europa,
Oriente Medio y en los principales paises asia-
ticos. Son unos de los principales exportadores
de Espafa.

Construyendo el olivar tradicional del SXXI
Empresa pionera en la reduccién del impacto

medioambiental y comprometida con la trans-
formacion tecnolégica. Utiliza un particular sis-

Almazara

Muela

tema en la elaboracién sin empleo de agua y
apuesta por la innovacién en energias renova-
bles, dejando de emitir 315,3 Tco2 anuales a la
atmoésfera (equivalente a plantar 15.762 arboles).
Su objetivo es conseguir una produccién mas
responsable y circular, para seguir trabajando
para construir el que seré el olivar tradicional del
SXXI.

Su compromiso con la sostenibilidad ha sido una
constante en su historia. Esta empresa familiar ha
conseguido aunar tradicién y vanguardia, promo-
viendo la cultura oleicola, abanderando la marca
Espafa, como referente de excelencia en la cali-
dad del auténtico aceite de oliva virgen extra.

ALMAZARAS DE MUELAS.L.
Ctra. A339 KM 24,5
14800 Priego de Cérdoba (Cérdoba)
@ +34 957 547 017
jmmuela@almazarademuela.es
www.mueloliva.es
@ Ventadel.Barén
@aove_ventadelbaron
B es.linkedin.com/company/mueloliva
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FRUTADO VERDE DULCE

S.C.A. Olivarera La Purisima de Priego de Cérdoba, Priego de Cérdoba (Céordoba)

El Aceite

Se trata de un aceite frutado intenso de aceitu-
nas verdes, con descriptores verdes de platano,
tomate, alloza, citricos y hierbas aromaticas. En
boca es de entrada dulce y poco a poco da paso
a un amargo leve y agradable, que da idea de
los matices verdes que posee, su picante es de
intensidad media. Resulta un aceite equilibrado
y con gran variedad de matices. Se obtiene con
aceitunas de la variedad Hojiblanca.

Historia

La SCA Olivarera La Purisima de Priego de Cor-
doba nace en el corazén de la Subbética Cor-
dobesa en 1945, gracias a la unién y esfuerzo
de un grupo de agricultores. En 1989 traslada
sus instalaciones a su actual localizacién. Afios
mas tarde, se acometen diversos proyectos
de modernizacién y mejora para adaptarse al
crecimiento exponencial de socios en la Gltima
década hasta configurar las modernas instala-
ciones que posee en la actualidad.

El entorno
Cuenta con algo mas de 4 ha de olivar tradicio-

nal propias que, junto a las producciones de sus
mas de 1.000 socios, suman una cosecha media

anual de unas 20.000 Tn de aceitunas de las
variedades Picuda, Hojiblanca y Picual, caracte-
risticas del olivar de montafia de la comarca de
Priego de Cérdoba situada en el Parque Natural
de la Sierras Subbéticas Cordobesas.

La orograffa del terreno, el microclima de la
zona con temperaturas tan caracteristicas,
elevada pluviosidad y grandes oscilaciones
térmicas, y el laboreo manual, ya que los oliva-
res tradicionales y centenarios no permiten la
mecanizacién, hacen que se obtenga un aceite
de oliva virgen extra de maxima calidad basado
en variedades autoctonas, premiado internacio-
nalmente y muy apreciado en todo el mundo.

Sus productos

Tradicién y experiencia junto con una recogida
temprana por parte de sus agricultores, a finales
de octubre primeros de noviembre, y un minu-
cioso proceso de elaboracion se adnan desde
hace casi 80 afios para conseguir un producto
de gran calidad y exquisito, avalado por los
numerosos reconocimientos nacionales e inter-
nacionales, obtenidos afio tras afio.

Expertos catadores seleccionan lo mejor de la
produccion que es reservada para su comer-
cializacién a través de las marcas “Bajondillo”,

'[ DENOMINACION DE ORIGEN
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“Prados de Olivo” y “El Empiedro”. Esta Gltima
contiene el mejor aceite de oliva virgen extra,
amparado y certificado por la D.O.P. Priego de
Cérdoba.

A estas marcas se ha afiadido recientemente
“Bio Empiedro”, un aceite de oliva virgen extra
amparado también por la D.O.P. Priego de Cor-
doba y certificado por el Servicio de Certifica-
cion CAAE que se obtiene exclusivamente de
aceituna de cultivo ecolégico en el que la Coo-

SPURISIMA

perativa Olivarera La Purisima pone de mani-
fiesto su compromiso por la conservacion del
medio ambiente y la preservacién del entorno
natural que les rodea.

Todos estos productos son almacenados y
envasados en sus instalaciones para que, cui-
dando al maximo cada detalle, llegue desde
el campo a la mesa con la maxima calidad y
conservando intactas todas las bondades que
poseen.

SDAD.COOP.AND.OLIVARERA

LA PURISIMA

Ctra. Priego-Luque, Km. 1600

14.800 Priego de Cérdoba (Cérdoba)
@ +34 957 540 341

pedidos@coopurisimapriego.com
www.coopurisimapriego.com
@coopurisimapriego

€@ @©@coopurisimapriego
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Centre Oleicola del Penedés, S.C.C.L. Lloren¢ del Penedeés (Tarragona)

&

El Aceite

Es un aceite frutado intenso de aceitunas madu-
ras con notas de almendray manzana y platano
maduros. En boca es dulce y almendrado con
sensaciones que recuerdan a canela, vainilla 'y
frutos secos. Con amargo y picante ligeros, es
un aceite armonioso y equilibrado.

Se obtiene con aceitunas de la variedad Arbe-
quina.

La almazara

Ceolpe se constituy6 en 1988 como cooperativa
agraria de segundo grado. La integran 14 coo-
perativas (Albinyana, Bellvei, Brafim, Calafell,
Maslloreng, Lloreng del Penedés, Verge de les
Neus, Sant Jaume del Domenys, Covides, Vilano-
va i la Geltrq, Vila-rodona, La Pobla de Mafumet,
Coperal i Vila-seca) que unen la produccion de
aceite de las comarcas del Alt y Baix Penedeés,
Garraf, Alt i Baix Camp, Tarragonés y Conca de
Barbera. Obtiene un aceite con variedad de
matices y de excelente calidad por la diversidad
de zonas y momentos de recoleccion.

Dispone de unas instalaciones construidas de
1.263 m? donde se molturan las aceitunas de
mas de 70 pueblos y 1.000 productores, llegan-

do a una produccion de 4.000.000 kg de acei-
tunas y 650.000 | de aceite. El 90% de estas
aceitunas son de la variedad Arbequina. El 10%
restante es de la variedad Menya, variedad de la
comarca del Baix Penedés i Alt Camp. Ademas,
tiene una pequefia produccién de aceite de oli-
va ecolégico que va en aumento.

Desde Ceolpe se fomenta la inter-cooperacion
y la integracién econémica de los asociados.
Supervisan la produccién fomentando técni-
cas innovadoras y respetuosas con el medio
ambiente. Ademas, facilitan asesoramiento y
formacion a sus agricultores.

Utilizan el proceso de extraccién continuo y pro-
cedimientos mecanicos en la transformacion
de la aceituna obteniendo AOVE de la variedad
Arbequina amparado por la D.O.P. Siurana.

Finalizada la recoleccién, cada dia se realiza el
proceso de molturacién bajo un estricto control
de temperatura y tiempo de batido. Se obtiene
un aceite de altisima calidad con una acidez
maxima de o, 32, dominado por distintos tonos
de verde a inicio de campafia, que evolucionan
hacia el amarillo dorado.

Envasan el aceite en formatos de 5,3, 2y 11
en envases de plastico y 0’75, 0’50 y 0’25 | en

==alimentosdespaio
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envases de vidrio. Sus marcas son: “Ceolpe”, “El
Trull”, “Els Cofins” y “L’oli de les cooperativas”.
Usan otras marcas de las cooperativas asocia-
das o de clientes terceros. Se encuentran en las
agro-tiendas de las cooperativas socias y en
tiendas de proximidad.

Ceolpe patrticipa en las ferias organizadas por la
D.0.P. Siurana en Reus y Tarragona en noviem-
bre. Ademads, celebra la “rostada”, costumbre
popular que consistia en untar una tostada con

CEOLPE

CENTRE OLEICOLA DEL PENEDES

N

—

aceite recién hecho. Actualmente es un acto de
presentacion del aceite nuevo de cada campafia.

En los dltimos afos, las cifras de produccién
han bajado por la sequia. Desde Ceolpe traba-
jan para pagar un precio justo a sus asociados,
para que los agricultores puedan seguir cuidan-
do y cultivando sus campos. También buscan
informar al consumidor para que conozca los
beneficios de este producto, asi como los efec-
tos sociales y econémicos del territorio.

CENTRE OLEICOLA DEL PENEDES, S.C.C.L
Carretera de I'Hostal, s/n
43712 Lloreng del Penedés (Tarragona)

@ +34977 67 8334

ceolpe@ceolpe.com
www.ceolpe.com
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AL MEJOR JAMON SERRANO

U OTRAS FIGURAS DE CALIDAD RECONOCIDAS

JAMON

DE TERUEL

Jamoén “Jamones Perfecto”, DOP Jamén de Teruel
Castelfrio Sociedad Anénima Laboral, Cedrillas (Teruel)

ElJamén

Las caracteristicas sensoriales son:

« De conformacién muy equilibrada, maza
homogénea y con un buen arropado de
grasa en la zona lateral. Buen faenado.

* Al corte, el magro presenta un color rojo
homogéneo, intenso y brillante. También
veteado uniforme. Contenido de grasa
subcutanea e intermuscular equilibrado y
de color blanco-rosado brillante.

* Olor a jamén curado-madurado y afiejo.

e Sabor dulzén, umami, salado poco
manifiesto y equilibrado y flavor afiejo y
de jamén curado con un proceso de larga
maduracion.

* Textura muy desmenuzable, con grasa
ligeramente fundente, jugoso y de dureza
intermedia.

* Buena persistencia en boca e impresion
final excelente.

Su nombre hace referencia al fundador de la
empresa, Perfecto Gémez. Es la elaboracién mas
galardonada de la empresa, hecha con dedica-
cién. La materia prima procede de cerdos selec-
cionados para la DOP Jamén de Teruel. Cuenta con

una curacién de mas de 30 meses y respira el aire
puroy limpio de Cedrillas, a 1.364 metros de altura.

La esencia

Jamones Castelfrio inicia su andadura en 1988 de
la mano de Pilar y Perfecto G6mez. La empresa
se ubica en Cedrillas (Teruel), considerado “la
capital del frio en Aragén”, pudiendo alcanzar
los -30 2C en invierno. Esto, junto a la sequedad
ambiental, lo convierte en el lugar ideal para el
curado de jamones y embutidos. El nombre Cas-
telfrio hace referencia a la sierra proxima a sus
instalaciones.

Actualmente, la empresa esta regentada por la
segunda generacién. Javier, Angel y Luis man-
tienen el objetivo de preservar el sabor de lo
auténtico, las elaboraciones de toda una vida.

Las elaboraciones

Los productos Castelfrio se caracterizan por
su curacién natural, su secado lento y su bajo
contenido en sal. Sus jamones cuentan con un
sabor equilibrado por la baja concentracién de
sal, asf como homogeneidad en textura y sabor
gracias a su curacion larga y lenta. Destaca su
infiltracion uniforme y predomina el caracterfs-
tico bouquet que le aporta la curacién natural.

Castelfrio se nutre de los conocimientos de los
maestros jamoneros de antafio. Preservan el
salado a pila tradicional, técnica muy elaborada.

Emplean materias primas con certificado de
bienestar Welfair. Realizan una seleccién minu-
ciosa de las piezas, eligiendo las procedentes
de cerdos espafioles alimentados con cereales
naturales. Ademas de jamones y paletas ela-
boran una amplia gama de productos como
embutidos tradicionales, curados y conservas
en aceite de oliva virgen extra.

Castelfrio en el mundo
La familia Gébmez exporta el 45% de su pro-
duccion. Esta presente en 15 paises: Alemania,

Andorra, Argentina, Bélgica, Chile, Francia,
Holanda, Irlanda, Italia, Letonia, Finlandia,

S~

CASTELFRIO
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Polonia, Portugal, Reino Unido y Ucrania. En el
secadero cuenta con una tienda. En los Gltimos
afos ha adquirido gran importancia la venta on
line.

Desarrollo rural

La empresa trabaja con proveedores de cerca-
niay mas de la mitad de la plantilla es femenina,
ademas, el equipo reside en el pueblo de Cedri-
llas. De esto modo, genera oportunidades en un
entorno rural con riesgo de despoblacién.

Sostenibilidad

Castelfrio ha apostado por la energia solar foto-
voltaica. El 50% del consumo es verde. Han eli-
minado el uso de combustibles fosiles.

Aplican la filosofia de kilémetro o. La Denomi-
naciéon de Origen Protegida Jamén de Teruel
garantiza que todos los procesos se desarro-
llan en la provincia. Asi, se reducen considera-
blemente los desplazamientos, y con ello, las
emisiones de CO2. Los cerdos nacen, se criany
sacrifican en Teruel, se alimentan con cereales
naturales de alli'y, finalmente, los jamones son
elaborados también en la provincia.

JAMONES CASTELFRIO

Ctra. Cantavieja, n° 36.

44147 Cedrillas (Teruel)
@ +34978 774 062

info@jamonescastelfrio.es
www.jamonescastelfrio.es

@ JamonescCastelfrioCedrillas
jamonescastelfrio
@ jamonescastelfrio
@ jamonescastelfrio
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Jamon de bellota 100 % ibérico “Juan Manuel” Gran seleccién 2020
DOP Guijuelo. Juan Manuel Hernandez, S.A. Guijuelo (Salamanca)

ElJamén

Producto elaborado con la extremidad
posterior del cerdo ibérico, sometida al
correspondiente proceso de salazén y cura-
do-maduracién. Piezas seleccionadas minu-
ciosamente procedente de animales criados
en libertad en dehesas y alimentados con
bellotas y ricas hierbas que marcaran las
caracteristicas finales del producto.

Notas de cata:
¢ Ingredientes: jamén y sal.
e Curacién: mas de 48 meses de curacion.

* Aspecto Visual: pata fina, alargada, estiliza-
day de maza homogénea. Punta sin grietas
no acanaladuras. Al corte, la parte magra
presenta un caracterfstico color rojo purpura
intenso, homogéneo y brillante. Veteado
uniforme, buena infiltracién y contenido
equilibrado de grasa de color blanco-rosa-
do brillante, amarillo externo suave.

« Textura: muy desmenuzable, al fusionarse
en boca agradable, intenso y persistente.

« Sabor: sabor suave, jugoso y dulce, justo
toque salado muy ligero, poco manifiesto y

equilibrado por un buen proceso de salazén
y curacion, suave grasa que se funde en el
paladar, un gran deleite.

* Buena persistencia en boca e impresion
final excelente.

La empresa

Juan Manuel Hernandez SA es una prestigiosa
empresa carnica situada en la localidad de
Guijuelo (Salamanca). Mas de 8o afnos con
una tradicion artesana, dando forma y carac-
ter propio a cada producto. Con unas instala-
ciones de mas de 20.000 m? en los que todos
y cada uno de los componentes de su equipo
trabajan para conseguir un producto final Gni-
co, Arte en Ibérico.

En el sabor se refleja el gusto por una cura-
ciéon tradicional heredada de varias gene-
raciones, donde la sencillez y humildad son
las bases para conseguir el Arte en Ibérico,
sabiendo que el éxito en cada pieza es el fruto
del trabajo diario.

Tradicion y tecnologia se unen a la constan-
cia y el cuidado de una familia, para que el
resultado hable por si mismo: sabor, aroma,
textura y color.

GUIJUELO

En la actualidad, la empresa Juan Manuel Her-
nandez, controla todo el proceso de elabora-
cién de productos del cerdo ibérico, desde la
seleccion de la materia prima, despiece en ins-
talacién propia y elaboracién de productos del
cerdo Ibérico, ofreciendo una amplia gama de
productos de jamones, paletas, lomos y embu-
tidos.

El éxito reflejado en los reconocimientos obte-
nidos con el Premio Alimentos de Espafia 2020
y 2024, al Mejor Jamoén de Bellota Ibérico, es
el éxito de todo el equipo humano que forma
Juan Manuel Hernandez, asi como a la selec-

Juan Manuel

Arte en lbérico
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cion de la mejor materia primay la elaboracién
tradicional y artesanal. Una apuesta por la
maxima calidad unida a lo tradicional, un Arte
en Ibérico.

Entre las medidas de promocién que se desa-
rrollan en la actividad, todas van ligadas al
conocimiento de nuestros productos y el
posicionamiento del mismo en los diferentes
canales de venta, mediante ferias de caracter
internacional y marketing digital.

La gama de productos Juan Manuel Hernandez
destacan por su calidad, y se caracterizan por
su elaboracion artesanal, y esta formada por
jamones, paletas y embutidos ibéricos elabo-
rados con las piezas nobles del cerdo ibérico
de bellota. Desde hace afios, han ampliado su
gama de productos frescos, con diversos cor-
tes donde cabe destacar la Pluma, la Presa y el
Secreto Ibérico de bellota entre otros, debido a
suauge en el comercioy sus propiedades bene-
ficiosas en el consumo para la salud.

JUAN MANUEL HERNANDEZ S.A.
C/ San Juan Bautista, 20
37770 Guijuelo (Salamanca)

@ +349235800 66

info@juanmanuel-sa.es
https://www.jamonesjuanmanuel.com

(0) @jamonesjuanmanuel
@jamonesjuanmanuel
@ @JamonJuanManuel
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MEJOR VINO TINTO

“Pago de los Capellanes. Un Suefio en las Alturas 2020” Denominacién de Origen
Ribera del Duero. Pago de los Capellanes, SA, Pedrosa de Duero (Burgos)

El vino de las tierras altas

“Un Suefo en las Alturas” es el resultado de una
ilusiony el compromiso con un lugar de la Familia
Rodero Villa: las laderas y lomas de los pueblos
de Fuentenebro, Pardilla y Honrubia, en las tie-
rras altas del extremo sur de la Ribera del Duero.

En esta zona de montes y pequefios valles a
méas de 1.000 metros de altitud, Pago de los
Capellanes cultiva pequefias vifias viejas rodea-
das de un entorno agreste.

El resultado es un vino de caracter nitido, con
una frescura y una finura excepcionales. Su
expresion fluida, enérgica y vibrante recuerda
las virtudes de su origen, la mineralidad anti-
gua, el ambiente de montafia, el clima exigente
y luminoso, la vida en el limite. Un nuevo hori-
zonte, un perfil Gnico y un vino de elegancia
enigmatica.

La historia de un sueiio

Hace algo mas de 10 afios, Paco Rodero y Con-
chita Villa, fundadores de Pago de los Capella-
nes, buscando la excelencia y reinterpretar un
patrimonio intacto de vifias viejas, iniciaron el
cultivo de algunas parcelas antiguas con ganas

de crear algo especial. Con el tiempo, fueron
incorporando mas vifiedo, trabajando con viti-
cultores de la zona y profundizando en el cono-
cimiento del terreno.

Pronto nacié la idea de vinificar una seleccién
de esos vifiedos viejos. Asi nace “Un Suefio en
las Alturas”, que habla de ilusiones y que a la
vez tiene mucho de homenaje.

Una geografia Gnica

En la frontera de los 1.000 metros, las vifias
parecen izadas por el viento, encajadas entre
dos mundos. Al norte, los vallejos calizos que
descienden hacia el Duero; al sur, los altos de
la Serrezuela, cubiertos de pinedas y encinares.
Las laderas y pequefios valles de Fuentenebro,
Pardilla y Honrubia de la Cuesta conforman una
de las geografias mas singulares de toda la
Ribera del Duero.

Su origen geolégico es mucho mas antiguo que
el resto de la Ribera y es de composicién sili-
cea, con abundancia de gneis y dep6sitos de
cuarzo, feldespato y mica. La roca madre aflora
en forma de suelos de arcilla de color rojo muy
intenso. El vifiedo parece cabalgar sobre olas de
tierra rojiza.

S CAI
UN SUENO
EN LAS ALTURAS

s e D

Viticultura respetuosa

Siglos de cultivo en la zona han dejado el tes-
timonio vivo de un vifiedo antiguo sobre los
suelos rojos, en el ambiente montaraz de las
tierras altas.

Con “Un Suefo en las Alturas”, Pago de los
Capellanes protege la pervivencia de las vifias
ancestrales de tempranillo, que cuida con una
viticultura responsable, respetuosa con el medio
y enfocada a preservar las virtudes del paisaje.
La bodega pone en practica una visién agrofo-
restal avanzada: se trata de integrar las especies
arbéreas autdctonas, principalmente enebros y
sabinas, dentro del ecosistema del vifiedo con
el objetivo de aprovechar la simbiosis vegetal y
potenciar el equilibrio de todo el conjunto.

Re

PAGO DE LOS CAPELLANES
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Sobre Pago de los Capellanes

En el corazén de la Ribera del Duero y en las
laderas de Valdeorras, Pago de los Capellanes
elabora vinos en conexién con la tierra y el
saber tradicional, respetando el valor del tiem-
poy buscando la excelencia.

Fue en 1996, en Pedrosa de Duero (Burgos),
cuando Paco Rodero y Conchita Villa fundan
Pago de los Capellanes. Desde muchos afios
antes, la familia cultivaba un paraje privilegia-
do llamado Capellanes, donde los clérigos del
pueblo tenian vifias en la Edad Media. Ahi es
donde levantaron la actual bodega. Afilos méas
tarde se incorporé a la gestién de la bodega su
hija Estefania Rodero Villa.

En 2014, la Familia Rodero Villa hizo realidad
la inquietud por elaborar vinos blancos con
la misma filosofia de Pago de los Capellanes:
expresivos, profundos, intensos y con aptitudes
para una larga guarda. Tras afos de blsqueda,
en la pequefa y tradicional zona de Valdeorras
hallaron vifias viejas de Godello en su expresion
mas auténtica. Asi nacié O Luar do Sil, segunda
bodega de la familia.

PAGO DE LOS CAPELLANES S. A.

Camino de la Ampudia S/N

09314 Pedrosa de Duero, Burgos (Espafia)
@ +34 947 530 068
bodega@pagodeloscapellanes.com
visitabodega@pagodeloscapellanes.com
www.pagodeloscapellanes.com

0 @pagodeloscapellanes
@pagodeloscapellanes
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Denominacian de Orixe

VALDEORRAS

CONSELLO REGULADOR

“Guitian Fermentado en Barrica 2022”, Denominacion de Origen Valdeorras
Bodegas La Tapada SAT Xuga 732, Rubia de Valdeorras (Ourense)

El vino

El vino “Guitidn Fermentado en Barrica 2022”
pertenece a la Denominacién de Origen Valdeo-
rras. Esta elaborado a partir de uva Godello del
vifiledo propio. La vendimia se hace de forma
manual en pequefias cajas. Una vez en bodega,
la uva pasa por una cuidadosa seleccion. Con-
juga una crianza en lias y en barrica obteniendo
un producto de gran complejidad.

Se trata de un vino de entrada amplia y agrada-
ble, de paso sedoso con marcadas sensaciones
citricas. Se presenta complejo y elegante con un
final largo y persistente. De color amarillo paji-
zo con reflejos dorados y ribete acerado. Cuenta
con muy buena intensidad aromatica con pre-
dominio de fruta blanca y citrica. Notas dulces,
florales y herbaceas.

Comienzos y evolucion

M2 Carmen Guitidn Velasco y Senén Guitian
Velasco comienzan la actividad vitivinicola en
1985 con la plantacion del vifiedo en la finca La
Tapada de 12 ha en Rubia de Valdeorras (Oren-
se), 10 ha dedicadas al cultivo de la variedad
autoctona Godello. La bodega La Tapada SAT
Xuga 732 se fund6 en 1995 y esta construida en
la misma finca.

La singularidad del vifiedo y la tecnologia de
elaboracién logran vinos de acusada perso-
nalidad y excelente calidad reconocidos inter-
nacionalmente. Los vinos Guitian se elaboran
exclusivamente con uva producida en su finca.

Esta bodega fue pionera en la recuperacion de
la uva Godello y responsable de su puesta en
valor. La familia Guitian Velasco se encuentra
muy vinculada a la recuperacion de una zona
histérica y al desarrollo de la DO Valdeorras,
con la que tiene un fuerte compromiso.

La empresa apuesta por el empleo de cercanta,
contando con la fidelidad de sus trabajadores.
Esta comprometida con su entorno apostando
por la sostenibilidad tanto del vifiedo como de
la bodega.

Productos comercializados

El primer vino comercializado data del afio 1991,
primero con la marca comercial Vifia Guitian, y
mas tarde en el afio 1994 como Guitian, con un
disefio innovador de la etiqueta actual.

El primer vino comercializado fue un vino joven
denominado “Guitian Godello”. En 1996 lanza-
ron al mercado “Guitian Fermentado en Barri-
ca” y en 2004 “Guitian Sobre Lias”, uno de los

primeros vinos de este estilo que se elaboraron
en Espafa. De forma minoritaria y en deter-
minados afios se elabora un vino con larga
crianza exclusiva en botella “Guitian Godello
+50 meses” y otro dulce denominado “Guitidn
Vendimia Tardia”.

Anualmente comercializa unas 100.000 bhote-
llas. De las cuales el 80% abastecen al mer-
cado nacional y el 20% al internacional. Su
evolucién comercial resulta muy notable.

==glimentosdespaio

Comunicacién y reconocimientos

Se trata de una bodega pionera de la Denomi-
naciéon de Origen Valdeorras que contribuy6
a la difusién del conocimiento de la variedad
Godello en todo el territorio nacional.

La bodega cuenta con un importante palmarés
en concursos internacionales de vinos. La criti-
ca especializada considera a sus vinos uno de
los mejores blancos de Espafa y también los
sitGa en un primer nivel internacionalmente.
Tiene un destacado reconocimiento entre la
prensay los consumidores.

Hasta la fecha, ha sido uno de los pocos vinos
blancos espafioles acreedores de las maximas
distinciones mundiales otorgadas en concurso.
Entre otros, cuenta con 2 Trofeos CIVART (mejor
vino entre las Medallas de Oro) en la Challenge
International du Vin. VINEXPO. Burdeos. 1997
y 1999, 1 Gran Diploma de Honor con Medalla
de Oro en VINOLUJBLJANA 99. Ljubljana (Eslo-
venia) 1999, 4 Gran Bacchus de Oro en el Con-
curso Internacional de Vinos BACCHUS 2000,
2006, 2017 y 2024. Madrid, y 1 Gran Baco de
Oro en los Premios Baco 2015. Madrid

BODEGA LA TAPADA S.A.T. XUGA 732
Finca La Tapada s/n
32310 Rubia de Valdeorras (Ourense)

@ +34988 324197 [ +34 669 798 126

bodega.atapada@gmail.com
www.guitianvinos.com
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MEJOR VINO ROSADO

“Salgiiero Rosado 2019”, Denominacion de Origen Ribera del Duero
Real Sitio de la Ventosilla, SA, Gumiel del Mercado (Burgos)

El vino

“Salgliero Rosado 2019” pertenece a la DO
Ribera del Duero. Es un vino de guarda rosa-
do envejecido en barrica de roble durante 27
meses, elaborado con un 47% de Tempranillo
del pago Los Robles, 47 % Merlot del pago de
Valdelayegua, y 6% Albillo mayor procedente
de Bafios de Valdearados. Las condiciones cli-
matolégicas de 2019 facilitaron vinos de mucha
concentracién, sedosos, elegantes y con gran
capacidad de envejecimiento.

De color muy intenso, limpio y brillante y tona-
lidad entre piel de cebolla intensa y salmén. En
nariz, tiene notas de fruta madura, bayas negras
y rojas, especias como clavo. Se integra muy
bien la madera con un fondo afrutado. Carame-
lo tostado, guinda en licor, cereza y fruto seco
como avellana amarga. Muy goloso en boca,
intenso y persistente, con alma de tinto y perdu-
rable, con notas de fruta roja madura.

Tradicion, innovacion y compromiso

Bodegas y Vifiedos Pradorey se ubica en la Ribe-
ra del Duero Burgalesa. Su historia se remonta
al siglo XVI, cuando la finca Real Sitio de Vento-
silla fue adquirida por Isabel la Cat6lica. La acti-
vidad vitivinicola moderna comenzé en 1989

con la plantacién de los primeros vifiedos por
Javier Cremades de Adaro. En 1996, la bodega
lanzé su primera afiada.

En sus primeros afos, plantaron 286 ha de
vifiedo de las variedades Tempranillo, Caber-
net Sauvignon y Merlot. La primera cosecha de
1996 incluy6 un vino joven rosado y un crianza
de calidad. En 1997 se elaboré el primer vino
Roble de Espafia. De 1998 a 2007, se plantaron
217 hectareas adicionales. Desde 2007 hasta la
actualidad, se ha invertido en la plantacion de
dos vifiedos experimentales de uvas blancas y
tintas, asi como en la introduccién de nuevos
clones de calidad de otras variedades.

Cuenta con certificaciones de seguridad alimenta-
ria como IFSy BRC, y se autoabastece de electrici-
dad mediante una presa hidroeléctricay un huerto
solar. Ademas, utilizan abono natural generado
por su propio ganado y reciclan todos los residuos
de sus materias primas. La bodega ha reducido su
consumo de propano y colabora activamente en
la reduccién de su huella de carbono.

Pradorey fue la primera en elaborar un vino de
categoria Roble y un rosado palido en la region,
“Lia de Pradorey”. Ademas, ha innovado con “El
Cuentista”, un blanc de noirs de tempranillo, y
“El Buen Alfarero”, un vino fermentado y enveje-

SALGUERD

cido en tinajas de barro centenarias. Su Gltimo
proyecto, “El Retablo”, es el primer vino tinto
seco elaborado mediante el método de Criade-
rasy Soleras.

Pradorey ha adoptado practicas ecolégicas,
como la conversién de vifiedos a orgéanicos y
la eliminacion de herbicidas. Actualmente, 63
de sus 550 hectareas de vifiedo son ecoldgicas,
y otras 45 hectareas estan en proceso de con-
version. Ha implementado un sistema de riego
sostenible y una depuradora.

Productos
Pradorey ofrece 17 referencias organizadas
en diversas gamas. Estas gamas incluyen: "10

Meses", para un publico que compra en gran-
des superficies; "Los Imprescindibles”, vinos

PRADOREY

El vino como principio
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accesibles para cualquier consumidor; "Los
Transgresores", referencias innovadoras para
un pablico trendy; "Las Fincas", los vinos mas
clasicos para consumidores tradicionales; "De
Autor", vinos sofisticados para un puablico urba-
nita; "De Guarda", vinos con crianzas extremas
para prescriptores; y "De Coleccién”, joyas vini-
colas para coleccionistas.

Pradorey produce 1.5 millones de botellas al
afio aproximadamente. Exporta alrededor del
18 % de su produccién a méas de 40 paises.

Difusién y comunicacion

Pradorey participa en importantes ferias interna-
cionales y eventos enoturisticos en su bodega.
Tiene una fuerte presencia en redes sociales y
realiza campanas de marketing digital. La bode-
ga se adhiere al movimiento "Drink Wine in Mode-
ration" y promueve el consumo responsable.

Mirando al futuro

Pradorey planea continuar su expansion inter-
nacional. Estd comprometida con la innova-
cion y la sostenibilidad, prevé convertir todo
su vifiedo a ecolégico para 2030. Se enfoca en
la diferenciacion y el valor anadido y centrando
su produccién en vinos de alta calidad y per-
sonalidad dnica. Pradorey combina tradicién y
modernidad de manera ejemplar.

BODEGA Y VINEDOS PRADOREY
Carretera CI-619 (Magaz-Aranda) Km. 66,1
09443 Gumiel de Mercado (Burgos)
@ +34947 546 900
info@pradorey.com
ww.pradorey.es
€@ ©@pradoreybodegas
@pradoreybodegas
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“Codorniu Ars Collecta Blanc de Noirs Reserva 2019”
Denominacion de Origen Cava Codorniu, SA, Sant Sadurni d'Anoia (Barcelona)

El vino

“Codorniu Ars Collecta Blanc de Noirs Reserva
2019” es un elegante cava que combina uvas
Pinot noir, Xare.lo y Trepat, otorgando al vino un
sabor acido y distinguido, y obteniendo un pro-
ducto con personalidad y marcado caracter frutal.

Pertenece a la coleccién de cavas de alto pres-
tigio de “Codorniu Ars Collecta” que naci6 en
2016 con 5 cavas. Actualmente, “Ars Collecta”
se compone de nueve cavas: tres cavas Reserva
(Blanc de Blancs, Blancs de Noirs y Grand Rosé);
el emblemético Jaume Codorniu y Josep Raven-
tés; tres cavas de Paraje Calificado - La Fideuera,
El Tros Nou y La Pleta-; y el 459, considerado por
muchos la cuspide del cava, con un exquisito
coupage de los tres parajes calificados.

La coleccién acumula centenares de reconoci-
mientos enoldgicos tanto nacional como inter-
nacionalmente. Desde una Medalla de Oro en el
Concours Mondial de Bruxellers o en los Sakura
Awards de Japdn, hasta 95 puntos de la Guia
Proensa 0 93 puntos en la Guia Pefiin. Su botella
también fue reconocida con el prestigioso pre-
mio internacional Pentawards Bronze en 2018 y
el International Wine Challenge Merchant Awards
le concedi6 el galardén al Mejor Packaging de
2019

Evolucion desde sus inicios

Raventés Codorniu es considerada la empresa
vitivinicola mas antigua de Espafia y una de las
mas antiguas del mundo. Cuenta con una tra-
yectoria de méas de 470 afios.

Cuenta con 15 bodegas en algunas de las mejo-
res zonas vitivinicolas del mundo vy tiene pre-
sencia comercial en mas de 50 paises, siendo
Espafia el mercado méas importante.

La historia de Ravent6s Codorniu se remonta
al siglo XVI, al afio 1551. Jaume Codorniu fue el
primer miembro de la familia de cuya actividad
vinicola se conserva una prueba manuscrita.

En 1872 se cred la primera botella de cava,
por Josep Ravent6s Fatjé. Hecho que sent6 los
cimientos de lo que es hoy en dia esta empre-
sa.

Otro hito importante se remonta a 1895, cuando
el disefio de la bodega Codorniu se encargb a
uno de los arquitectos modernistas mas impor-
tantes, Puig i Cadafalch, discipulo de Antonio
Gaudi. Creador de este conjunto arquitecténico
modernista conocido como la Catedral del Cava
y declarado Monumento Histérico-Artistico
Nacional en 1976.

A partir de los afios 20 la compafiia comenz6 a
expandir su negocio a paises como Bélgica, Rei-
no Unido, Estados Unidos, México, entre otros.
Hoy en dia, el negocio tiene el mismo peso en
Espafa que a nivel Internacional.

La estrategia de comercializacion de estos Glti-
mos 10 afios se ha basado en la apuesta por el
valory en premiumizar toda la categorfa a nivel
mundial. Un ejemplo es la creacién de Codor-
niu Ars Collecta en 2016 de la mano de Bruno
Colomer.

Propésito: ‘Dar valor a la tierra’

El propésito corporativo de la compafifa es ‘Dar
valor a la tierra’; es decir, garantizar que el valor

Loporniu
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se regenera y que reside en toda la cadena.
Un modelo sostenible, centrado en el respeto
al origen y que, apuesta por vinos y cavas de
mayor valor, botellas cada vez mas sostenibles
y elaboracién ecolégica.

Hoy en dia, la compafiia cuenta con mas de
3.000 hectareas de vifiedo en propiedad o
bajo supervision directa, lo que les convierte
en uno de los mayores propietarios de vifiedo
de Europa. Centrados en un modelo de viti-
cultura sostenible. La sostenibilidad es una
apuesta firme.

En la compafiia, el 50% de la energia que uti-
lizan procede de autoproduccién mediante
fuentes renovables y el otro 50% de la compra
de energias renovables. Varios ejemplos son la
instalacion de una caldera de biomasay de pla-
cas fotovoltaicas.

Debido a un contexto de cambio climaticoyala
gestién eficiente del agua, junto con el manejo
de técnicas de viticultura regenerativa, la previ-
sion de cifra de ahorro de agua serd por encima
del 50% vs FY 14/15.

CODORNIU, S.A.
Avinguda Jaume de Codorniu, s/n
08770 Sant Sadurni d’Anoia (Barcelona)

@ +34 935 051551
g.bruna@codorniu.com
https://www.codorniu.com/
@ @codorniuglobal
@codorniuglobal
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“Amontillado Afiada 1975”, Denominacién de Origen Jerez-Xérés-Sherry B hPONCH

Gonzalez Byass Distribucion, S.L.

El vino

“Amontillado Afiada 1975” es un vino con gran
personalidad que a pesar de su singularidad,
guarda las caracteristicas (nicas de un gran
amontillado.

Este vino ha sido embotellado “en Rama”, sin
filtrar, ni clarificar. Solo existen 2.000 botellas
de este Amontillado de Jerez elaborado con las
uvas de la variedad Palomino fino de la cosecha
de 1975. Durante afios ha reposado en la quietud
de la bodega, impermeable al paso del tiempo,
hasta que ha alcanzado la finuray elegancia ade-
cuada pasa ser embotellado a mano.

Es de color ambar con reflejos anaranjados, ribe-
te acerado, lagrima de intensidad media, limpio y
brillante. En la nariz es punzante, elegante, com-
plejoy potente. Frutos secos, almendras tostadas,
avellanas y orejones. Delicado con matices oxida-
tivosy una ligera punta licorosa al final. En boca es
equilibrado, largo, compacto y seco, con una evo-
lucién marcada por los taninos viejos que se inter-
calan con los frutos secos y las notas tostadas.

La bodega

Gonzalez Byass es una bodega familiar funda-
da en Jerez en 1835 y dedicada a la elaboracion

de vinos y bebidas espirituosas. La tradicién, la
investigacion, la sostenibilidad, la blsqueda de
la méaxima calidad y el enoturismo son los pilares
de Gonzalez Byass.

Gonzalez Byass ha ido incorporando otras bode-
gas como Bodegas Beronia (D.0.Ca. Rioja y D.O.
Rueda), Vifias del Vero (D.O. Somontano), Blecua
(D.O. Somontano), Cavas Vilarnau (D.O. Cava),
Finca Constancia (V.T. Castilla), Finca Moncloa
(V.T. Cadiz), Pazos de Lusco (D.O. Rias Baixas)
y Dominio Fournier (D.O. Ribera del Duero). En
2016 incorpora la bodega familiar chilena Vifie-
dos Veramonte y, en 2017 adquirié Casa Pedro
Domecq en México.

Completa la produccién con sus bebidas espi-
rituosas: la ginebra The London N21, el brandy
Solera Gran Reserva Lepanto o Nomad Outland
Whisky, asi como el Vermouth La Copa, el anis
Chinchén, los licores de fruta Granpecher y
Granpomier, los brandies Soberano y Presidente,
la ginebra MOM o la ginebra mexicana Cantera
Verde.

Gonzalez Byass cuenta con 14 bodegas en Espa-
fia, Chile y México, 3 destilerias en Espafia y en
México, oficinas en 6 paises y 2.065 ha de cul-
tivos de vifiedos (23 % ecoldgico y 650 ha en el
Marco de Jerez).

Turismo y gastronomia

El ranking “The World’s Best Vineyards” ha situa-
do en 2023 a Bodegas Tio Pepe como el 212
mejor destino turistico del planeta y el segundo
espafiol.

En 2022, Gonzélez Byass abrié el restaurante
Pedro Nolasco, de una cocina innovadora, con
productos de la zona y especial atencién a los
vinos.

“Veranea en la Bodega”, ofrece experiencias sin-
gulares: la musica de “Tio Pepe Festival”, el fla-
menco de “Solera y compas”, el humor de “Tio
Pepe Comedy” y “Las Cenas de las Estrellas”,
donde se maridan los vinos de Gonzalez Byass
con la creatividad de chefs con estrella Michelin,

— FAMILIA ——
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el “Restaurante Pedro Nolasco” y otros referen-
tes de la gastronomia espafiola.

Hotel Bodega Tio Pepe es el primer Sherry Hotel
situado en el interior de una bodega.

Hitos en sostenibilidad e I+D+i

* Nuevo programa medioambiental “People +
Planet” centrado en el cuidado de las perso-
nasy del planeta.

« “Angel del Vifias™: iniciativa para ayudar
a recuperary conservar vifiedos viejos en
Espafia: la Alpujarra granadina y la isla de
La Palma.

* La renovacion del certificado “Sustainable
Wineries for Climate Protection” por parte de
Gonzélez Byass Jerez, Beronia Rioja, Vilarnau
y Vifias del Vero, a las que se sum6 Beronia
Rueda.

Han participado en prestigiosos programas de
investigacion europeos y espafoles. Destacan
Fuelphoria, que aborda en Vifias del Vero el reto
de la captura, compresion y almacenamiento del
CO2, asi como Sherry Up y Emboterez, dirigidos
a mejorary optimizar la vinificacion y el embote-
llado de los vinos.

GONZALEZ BYASS S.A.

Manuel Maria Gonzalez, 12.

11403 Jerez de la Frontera (Cadiz)
@ +34 914903 700

gonzalezbyass@gonzalezbyass.es
www.gonzalezbyass.com
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“Pacharan Navarro Basarana Etiqueta Negra”, Indicacion Geografica Pacharan Navarro
Hijos de Pablo Esparza - Bodegas Navarras, SA, Villava/Atarrabia (Navarra)

El pacharan

El Pacharan Basarana Etiqueta Negra se ela-
bora macerando de forma tradicional endrinas
(Prunus Spinosa) en el anisado elaborado por
la propia empresa durante 6 meses. Esta mace-
racion lenta y en reposo logra un producto de
muy alta calidad. Se utilizan mas de 250 gr de
las mejores endrinas por litro de anisado, obte-
niendo asi un pacharan que sorprende por su
elegante color rojo rubi con aromas tipicos del
anisado v la fruta en nariz; en boca, asombra por
su perfecto equilibrio y un homogéneo y atercio-
pelado balance de fruta, dulzor y acidez que lo
hace singularmente atractivo.

Ya setienen registros del consumo de pacharan en
la Edad Media, se sirvi6 en la boda de Godofredo
de Navarra en 1.415 y la reina Blanca | de Navarra
lo tom6 por sus propiedades digestivas en 1.441.

Hijos de Pablo Esparza - Bodegas Navarras, SA
elabora anfs desde 1.872 y en el centenario, en
1.972, la cuarta generacion decidi6 utilizar el
método tradicional a gran escala para elaborary
embotellar pacharan Basarana. Lo elaboran con
su anisado de 299 para la maceracion.

Participan en la seleccién de las parcelas don-
de se recolectan endrinas silvestres y colaboran

con sus agricultores para obtener endrinas de la
mejor calidad.

Estan desarrollando trabajos con universidades
e industria farmacopea para investigar el apro-
vechamiento de los residuos vegetales de las
endrinas como colorantes naturales y antioxi-
dantes.

La bodega

Hace 152 afios que el tatarabuelo de los actua-
les propietarios construy6 la bodega. Mantienen
los mismos valores: trabajo, esfuerzo, atencion
al cliente y, sobre todo, perseguir una altisima
calidad.

Han superado dos epidemias (el colera en
1.884 y el Covid en 2.020), una guerra civil, dos
guerras mundiales, varias crisis financieras y el
cambio a una sociedad globalizada con gran-
des transformaciones en el consumo, la distri-
bucidn, la normativa, el marketing, etc...

Han sido capaces de mantener la tradicion y
comprometerse con la innovacién y la soste-
nibilidad. Mantienen un valor afiadido sobre
la agricultura local, el medio rural y sus habi-
tantes, la responsabilidad social y la sostenibi-
lidad.

Realizan un gran esfuerzo comercializador.
Estan presentes en 17 paises (10 paises de la UE
y 7 del resto del mundo). Su facturacién media
es de 5,2 MM£. Cuentan con la ISO 22000 de
Seguridad Alimentaria desde el afio 2.011.

Productos

Poseen una importante variedad de bebidas
espirituosas buscando adaptarse a las deman-
das de los consumidores. Son:

Anis Las Cadenas, Anisado Premium Las Cade-
nas, Pacharan Basarana, Licor de endrinas
Basaranazo, Licores de Frutas Esparza, Licores
de Frutas Mariette, Aguardiente de Orujo Las
Cadenas, Licor de Hierbas Las Cadenas, Whis-
ky-Péche Mariette, y Licor Pocién (iltima incor-
poracidn en mayo de 2024).

GRUPO ®

BASARANA
:CADENAS

DESDE 1872
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Comercializan una media anual de 172.215 |
de Pacharan Navarro, de los que el 10,5% se
exportan.

Basarana Etiqueta Negra ha recibido numero-
sos premios: Monde Selection en 1.977, el Trade
Leader’s Club en 1.981 celebrado en Madrid, y
mas recientemente, Medalla de Oro en el Ber-
lin International Spirits Competition de 2.023,
Medalla de Oro en el World Liqueurs Award
en Gran Bretafia 2.024 y el Premio Alimentos
de Espafia Mejor Bebida Espirituosa 2024.
Estos premios ayudan a los distribuidores en la
comercializacién del producto y a los consumi-
dores en su decisiéon de compra.

Perspectivas de futuro

Hijos de Pablo Esparza - Bodegas Navarras,
SA pretende seguir apostando por la interna-
cionalizacién sin olvidar el mercado espafiol y
redoblando los esfuerzos por dar a conocer sus
productos.

Los actuales propietarios tienen claro que sus
objetivos deben adaptarse para poder dar con-
tinuidad cuando la sexta generacién tome las
riendas de la empresa.

Grupo Basarana Las Cadenas S.A.
Auv. Serapio Huici,1y 3
31610 Villava (Navarra)

@ +34 948 141900 / +34 667 408 392

info@pabloesparza.com
www.basarana.com

@ pacharanbasarana
basarana_cadenas



PREMIO ALIMENTOS DE ESPANA

MEJOR BEBIDA ESPIRITUOSA

CON INDICACION GEOGRAFICA EX AEQUO

“Aguardiente Vedra do Ulla”, Indicacién Geogréfica Orujo de Galicia

Aguardientes de Galicia, S.A. Vedra (A Corufia)

El aguardiente

Aguardiente Vedra del Ulla a la vista es muy lim-
pio y transparente, anunciando la mejor mezcla
de materia prima y destilacion tradicional. En
nariz aparecen notas florales, de fruta madura
y hierba aromatica. En boca es elegantisimo,
amplio y largo, con notas persistentes de los
aromas afrutados y florales.

Evolucion

La empresa Aguardientes de Galicia, S.A. forma
parte del Grupo Bardinet. Comienza a desarro-
llar su actividad en el afio 1992. Desde su crea-
cion, se dedica a la produccién de aguardiente
y licores.

A lo largo de su trayectoria fueron diversifican-
dose, elaborando vinos aromatizados y de licor,
ginebras, vodkas, rones, whiskies, asi como
otras bebidas espirituosas.

Produccion y comercializacion

Utilizan productos autéctonos del valle del Ulla,
manteniendo asf la identidad y tipicidad de sus
elaboraciones, lo que les permite estar bajo la
figura de la Indicacién Geogréfica.

En 2023 embotellaron 741.212 botellas, entre
aguardiente, licores, whisky, gin, ron y vinos de
licor. Cuentan con equipos de destilacién y con
61 depdsitos de almacenaje de hasta 417.300
litros. Tienen como objetivo aumentar su capa-
cidad productiva.

Su cifra de negocios en 2023 fue de 1.559.215 €,
de ellos 1.475.721 € provienen de la venta de
productos embotellados.

Este afio sus ventas fueron el 100% a clientes
nacionales, tanto gran distribucién como ventas
al por menor. Estan abriendo nuevos mercados
en Europa y terceros paises.

Investigacion y desarrollo

En Aguardientes de Galicia apuestan por la
investigacion y el desarrollo en colaboracion
con otras empresas y universidades, generando
un mayor conocimiento de las materias primas,
sus cultivos y técnicas de elaboracién sin perder
el caracter tradicional que les distingue.

Cuentan con las dltimas tecnologias en equipos
de destilacion. Las nuevas tecnologias han sido
una apuesta desde el principio: los productos
destinados a automatizar y mejorar procesos

Pote ®

e Juro |

I oax Orujo .

de Galicia

internos como el embotellado, el tratamiento
de materia prima o el sistema de gestion de
calidad.

Comunicacion y consumo responsable

A través de Bardinet, S.A, Aguardientes de
Galicia esta inscrita en la FEBE (Federacion
Espafiola de Bebidas Espirituosas), por lo
que participa en formaciones y comuni-
caciones, asi como la concienciaciéon de
consumo responsable. Implementa en el
etiquetado de sus productos esta informa-
cion mediante un c6digo QR Dispone de
la pagina web de Aguardientes de Galicia:
https://www.aguardientesdegalicia.com/

AGUARDIENTES
DE GALICIA S.A.
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La empresa Aguardientes de Galicia cuenta con
el certificado de la IFS Food.

Desarrollo ruraly recursos locales

Las uvas utilizadas son de productores locales,
con vifiedos cercanos a la destileria. Utilizan el
agua de un pozo propio y procedente del rio Ulla.

Organizan visitas guiadas a su destileria para
hosteleria, educacién, turismo, etc.. dando visi-
bilidad a otros negocios de la zona.

En su compromiso por la sostenibilidad cuentan
con instalacién de placas solares, productos de
Km o, productos ecolégicos (certificacion CRAE-
GA), revalorizacién de residuos (subproductos
de la destilacion), inscripcion en el Registro de
productores de envases y Ecovidrio, y etiquetas
y embalajes con certificacién FSC.

Empleo local

La plantilla de Aguardientes de Galicia esta
compuesta por 10 trabajadores, de los cuales 8
son del propio ayuntamiento o de ayuntamien-
tos colindantes.

Intentan seleccionar proveedores locales de
fungibles, consumibles, servicios técnicos, fon-
taneria, electricidad, etc.. Asimismo, las uvas
las adquieren a productores locales.

AGUARDIENTES DE GALICIA, S.A.
(GRUPO BARDINET)
Lugar de Cubelas n° 13
15885 San Pedro de Sarandén - Vedra
A Corufia (Galicia)

@ +34 981502100

aguardientes@bardinet.es
www.aguardientesdegalicia.com/
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