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Bienvenido a bordo

Cada namero de Traveling es un billete de ida a lugares llenos de historia, cul-
tura y sabores inolvidables. En esta edicidn, nos dejamos seducir por la magia
de Letur, un pueblo donde el susurro del agua nos transporta a su pasado
arabe. También viajamos a Turin para sumergirnos en el fascinante universo
del cine en la Mole Antonelliana y exploramos el modernismo de Palma de
Mallorca, donde la arquitectura se convierte en arte.

Cruzamos el Atlantico hasta Milwaukee, cuna de Harley-Davidson, y recorre-
mos Florencia en busca de las Buchette del vino, pequefias ventanas que
cuentan siglos de tradicion. En nuestra apuesta por los destinos sostenibles,
nos adentramos en Andalucia Verde, una ruta por sus Parques Naturales, y
descubrimos La Oliva en Fuerteventura, donde el ecoturismo es protagonista.

El buen comer sigue siendo parte de nuestro ADN. Gdansk nos espera como
Capital Europea de la Gastronomia, mientras que Soria nos invita a saborear
su trufa negra. También exploramos restaurantes con alma, como Bravissimo
en Madrid o De Tokio a Lima en Palma, donde la esencia nikkei cobra vida.
En Soles y estrellas en la cocina, visitamos VelascoAbella, un restaurante
creado por una simpatica pareja que hacen del buen comer un arte, premia-
dos con una estrella Michelin y un Sol Repsol (de momeno).

En cada pagina, buscamos qué viajes con nosotros, qué te emociones con
cada historia y qué encuentres la inspiracioén para tu proxima aventura. Por-
que viajar no es solo moverse, sino descubrir nuevas formas de ver el mundo
que esta lleno de destinos para descubrir; cercanos o lejanos, todos tienen su
encanto.

En Traveling, queremos ser su compafiero en cada aventura. jBienvenidos a
bordo de un nuevo nimero!

Jose Antonio Mufioz y Rosario Alonso
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MARRAKECH
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Marrakech

Una metafora de vigje

Texto: Clara Serrano claraserranovega@gmail.com
Fotografia: Archivo



legué a Marrakech sin saber muy bien

qué buscaba. No era mi primera vez

en la ciudad, pero esta vez tenia una

sensacion diferente, como si en el fon-

do estuviera esperando encontrar algo,
aunqgue no supiera qué. Quiza por eso, en lugar
de ir a lo seguro, decidi hacer lo contrario: dejar-
me llevar. Sin mapas, sin itinerarios, reservé habi-
tacion en un Riad céntrico, pero sin contrastar en
internet opiniones ni valoraciones, simplemente
me gustaron las fotos. Cansada de hacer viajes
donde absolutamente todo esta programado, visi-
tas, comidas, cenas..., en este viaje solo buscaba
dejarme llevar.

Desde el primer momento, Marrakech me envol-
vio en su ritmo. En la plaza Jemaa el-Fna, la ac-
tividad nunca cesaba, todo era un ir y venir de
sonidos, aromas y colores: puestos de comida
humeantes, encantadores de serpientes, acré-
batas y vendedores. Caminé entre el bullicio sin
prisa, intentando fijarme en cada detalle, en cada
aroma, en cada sonido. Habia pasado mucho
tiempo desde la ultima vez que me permiti estar
en un lugar sin planear nada, sin una lista de co-
sas por hacer, sin obligaciones. Y eso, en cierto
modo, ya era un descubrimiento.

A medida que me adentraba en la plaza, me per-
caté de su dinamismo incesante. Un guia contaba
historias a un grupo turistas, mientras que en otro
rincon un grupo de musicos tocaba ritmos hipnéti-
cos con tambores y lalid. Las luces de los faroles
comenzaban a encenderse, iluminando el humo
que salia de los puestos de comida, impregnando
el aire con un aroma especiado y tentador. Me de-
tuve a observar a un hombre que asaba broche-
tas de cordero, su rostro iluminado por las brasas
mientras movia la carne con maestria.

VIAJES DE-AUTOR

AN

Patio interior de un riad

"Marrakech es un laberinto
de sensaciones donde el
tiempo se diluye entre aro-
mas de especias, el tintineo
del metal en los zocos y la
brisa calida que acaricia los
riads ocultos. Un viaje que
despierta los sentidos y deja
huella en el alma."

I?l.'ﬁallng -7
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MARRAKECH

Me interné en la Medina y, como era de espe-
rar, me perdi casi de inmediato. Las calles se
retorcian en todas direcciones, con pasadizos
estrechos donde la luz natural apenas entraba y
tiendas diminutas llenas de alfombras, especias
y lamparas de cobre. Una parte de mi disfrutaba
esa sensacion de desorientacién, de no saber
exactamente dénde estaba ni hacia donde iba.

Al salir de aquel laberinto de calles y tiendas,
me encontré frente a la imponente Mezquita
Koutoubia, cuya silueta dominaba el horizonte.
Sus muros de piedra brillaban con los dltimos
rayos del sol, mientras el canto del muecin se
extendia por la ciudad. Me quedé unos minutos
alli, sintiendo la tranquilidad del lugar en con-
traste con el bullicio de la Medina.

Después de un rato, entré en un café con una
terraza en la azotea. Pedi un té de menta y
me quedé alli un buen rato, viendo Marrakech
desde arriba; la imponente plaza se iba ilumi-
nando justo al caer la tarde. La ciudad bullia
debajo de mi, pero yo estaba en pausa, como
si por un momento el tiempo se hubiera dete-
nido. A mi lado, un hombre mayor con un tur-
bante azul bebia su té en silencio. Se notaba
que era de alli, de esos que han visto pasar
a miles de viajeros con la misma cara de des-
concierto que yo llevaba.

Té de menta

Terraza de uno de los cafés con vistas a la plaza Jemaa el-Fna




Laberinticas calles de la Medina

— ¢, Primera vez en Marrakech? —pregunt6 sin mi-
rarme.

—No —respondi—, pero siento que si.

El sonrié levemente y asintio.

—Eso es porque la ciudad nunca es la misma. Y ti
tampoco lo eres.

No supe qué contestar, pero sus palabras se que-
daron conmigo mientras bajaba de nuevo a la gran
plaza. Segui caminando sin rumbo, observando
como los colores cambiaban con la luz de la no-
che. Me detuve en un taller de carpinteria donde
un hombre tallaba madera con una concentracion
absoluta. Me quedé viéndolo un rato y él, sin levan-
tar la vista, dijo:

—Tomate tu tiempo. Aqui nada se hace rapido.
Sonrei. En Marrakech, todo parecia funcionar con
una légica distinta.

El tiempo tenia otra textura, otra cadencia. No era
que las cosas fueran mas lentas, sino que no esta-
ban apuradas. Como si cada momento tuviera su
propio ritmo y no hubiera por qué forzarlo.

Segui caminando hasta que llegué a un Riad escon-
dido en un callején sin nombre. La puerta estaba en-
treabierta, y dentro se veia un patio con una fuente
en el centro y paredes cubiertas de azulejos.

No habia cartel, ni recepcion, ni nadie que parecie-
ra administrar el lugar. Pero antes de que pudiera
dar media vuelta, un hombre aparecié y me pre-
guntd si tenia reserva. Dije que si y me mostro
una habitacion sencilla pero hermosa, con una
ventana que daba al patio. Dejé la maleta en el
suelo y me quedé de pie asomada a la ventana
escuchando el ruido del agua caer, sin saber muy
bien qué hacer. Afuera, Marrakech seguia sonan-
do: voces lejanas, el canto de un muecin, el paso
de un burro en la calle. Por primera vez en mucho
tiempo, no tenia nada que hacer ni ninguna deci-
sion que tomar. Y extrafamente, eso me tranqui-
lizaba.

Esa noche sali a caminar otra vez. La ciudad de
noche tenia otro pulso. Las calles seguian llenas
de gente, pero la luz era mas suave, los sonidos
mas contenidos. Me senté en un puesto de co-
mida y pedi un tajin de cordero con ciruelas. El
hombre que lo preparaba me mir6 y me dijo:

—El mejor tajin se hace con paciencia. No puedes
apresurar el fuego.

Asenti, aunque no estaba segura de si hablaba
solo de cocina. Me quedé alli un buen rato, comien-
do despacio, dejando que los sabores me envolvie-
ran. A mi alrededor, Marrakech seguia su danza,
siempre en movimiento, siempre en transformacion.

friveling
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Laberinticas calles de la Medina
}

Pasé varios dias en la ciudad sin hacer gran cosa.
Caminaba, me perdia, volvia a encontrarme. Me
sentaba en cafés sin nombre, hablaba con desco-
nocidos, me detenia a ver como alguien prepara-
ba pan en un horno de piedra o como un anciano
arreglaba una bicicleta con herramientas improvi-
sadas. No tenia prisa. No estaba esperando nada.
Y, sin embargo, poco a poco, algo dentro de mi se
acomodaba en su sitio.

El dia antes de marcharme, volvi a la terraza don-
de habia tomado mi primer té. El hombre del tur-
bante azul estaba alli otra vez, en el mismo sitio.
Esta vez, fui yo quien habl6 primero.

—Tenia razén —dije—. La ciudad nunca es la mis-
ma. Y yo tampoco.

El sonrié y bebié un sorbo de su té y absorbi6 una
bocanada de humo de su cachimba.

—Eso es Marrakech. No vienes a encontrar algo.
Vienes a perder lo que ya no necesitas.

Me quedé en silencio, dejando que sus palabras
se asentaran. Fuera, la ciudad seguia latiendo, in-
diferente a mis pequenas revelaciones. Pero den-
tro de mi, algo habia cambiado. Y por primera vez
en mucho tiempo sentia que eso era suficiente.
Antes de irme, caminé una vez mas por la Medina.




Barrio moderno de Marrakech

Me senté en un banco y observé pasar a la gente.
Quise grabar esos rostros, esos gestos cotidia-
nos. Marrakech no era solo un lugar, era una for-
ma de vivir. Con tiempo, con pausa, con acepta-
cion de aquello que nos rodea. Tomé un Gltimo té
en un café cercano y cerré los ojos un momento.
El sonido de la ciudad seguia ahi, como una mu-
sica de fondo que nunca se apaga del todo.

Subi al taxi para dirigirme al aeropuerto. Pasa-
mos por la parte nueva de la ciudad, con sus ca-
feterias y tiendas modernas. Era otro Marrakech,
distinto al de la Medina, pero también parte de la
misma historia. Me pregunté ¢ cuantos habian lle-
gado sin saber qué buscaban y se habian ido des-
prendiendose de aquello que ya no necesitaban?
En la sala de embarque, mientras esperaba, vol-
vieron a mi mente los instantes vividos: el pan re-
cién hecho, el té de menta y las voces de la plaza
al caer la tarde. De alguna manera, Marrakech se
quedaba conmigo.

Cuando el avion despeg6, miré por la ventanilla.
La ciudad se hacia pequefa, pero yo sabia que
volveria. No porque tuviera algo pendiente, sino
porque hay lugares a los que uno regresa sin ne-
cesidad de un motivo.

Jardin Majorelle
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La Mole

DISENO Y ARQUITECTURA

Antonelliana

O el Museo del Cine de Turin

Texto y fotografia: Jose A. Mufioz

n el corazén de Turin, dominando

su horizonte con una presencia

inconfundible, se alza la Mole An-

tonelliana, un monumento arqui-

tectonico que ha trascendido al
tiempo y a la historia para convertirse en un
simbolo de ltalia. Concebida originalmente
como sinagoga, su destino tom6 un rumbo di-
ferente hasta consolidarse como el hogar del
Museo Nacional del Cine, atrayendo cada
afno a miles de visitantes de todo el mundo. Su
estructura singular y su relevancia cultural la
han convertido en una de las paradas obligato-
rias para viajeros y amantes de la arquitectura
gue desean conocer el alma de Turin.

La construccion de la Mole Antonelliana co-
menz6 en 1863, cuando la comunidad judia de
Turin encarg6 al arquitecto Alessandro Antone-
lli el disefio de una sinagoga. Antonelli propu-
so un disefio que inicialmente iba a alcanzar
los 47 metros de altura. Con el tiempo, reviso
y amplié su proyecto, elevando la altura hasta
los 113 metros y, finalmente a los 167,5 metros.
Estos cambios aumentaron los costos de cons-
truccion y extendieron en el tiempo la obra,
causando tensiones con los patrocinadores
originales. En 1869, la comunidad judia decidi6
abandonar el proyecto y el municipio de Turin
lo adquirio, transformandolo en un monumento
a la Unificacion ltaliana.

Antonelli buscaba superar los limites de la ar-
quitectura de su tiempo vy, en su afan de per-
feccionar la estructura, incorpor6 innovaciones

que desafiaban las técnicas tradicionales de
construccion. La edificacion sufrié retrasos
debido a problemas técnicos y financieros, lo
que prolongé el proyecto por varias décadas.
Finalmente, en 1889, la Mole fue terminada,
un afno después de la muerte de su creador.
Desde entonces, ha experimentado modifi-
caciones para garantizar su estabilidad. En
1958, un rayo dané su aguja, lo que llevo a
una restauracion que respeto su disefio origi-
nal, pero con materiales modernos que mejo-
raron su resistencia. Otras intervenciones han
reforzado su estructura ante las inclemencias
del tiempo y los cambios urbanos en Turin.

Dimensiones y caracteristicas
arquitectonicas

Con sus 167,5 metros de altura, la Mole Anto-
nelliana fue la estructura de ladrillo mas alta
de Europa en su momento. Su fisonomia se
distingue por una base cuadrangular maciza,
de la que emerge una cupula ligera y pro-
gresivamente mas delgada que culmina en
una aguja. Esta combinacién de elementos
la hace Unica dentro del panorama arquitec-
tonico italiano.

Antonelli optd por una estructura ecléctica,
que fusiona elementos neoclasicos y neogo-
ticos con principios de innovacién tecnologi-
ca propios del siglo XIX. Utiliz6 materiales
como ladrillo, piedra y metal, incorporando
soluciones estructurales que desafiaban la
gravedad y exploraban los limites de la inge-
nieria de la época.

Iriiveling
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.- Vista de la Mole desde el Lingotto (Antigua fabrica de FIAT)

.- Museo del Cine; casco de la pelicula Star Wars

.- Sala central de La Mole con las galerias y un ascensor central
.- Espacio dedicado a Spiderman

.- Peculiar cine con tazas de inodoro como asientos




Su altura y estilo arquitecténico han sido comparados
con otras construcciones icénicas, como la catedral
de San Basilio en Moscu o la Giralda de Sevilla, aun-
que su estructura no encaja completamente dentro de
ningun canon arquitectonico definido.

Usos a lo largo de la Historia

El destino original de la Mole Antonelliana como si-
nagoga nunca se concret6. Tras su adquisicion por
parte del municipio, la estructura se destind a diversos
usos. Durante varias décadas, alberg6 el Museo del
Risorgimento, dedicado a la historia de la Unificacion
Italiana, hasta que este fue trasladado a otra sede en
1938.

En 1961, con motivo del centenario de la unificacién,
se instalé un ascensor panoramico que permitia a
los visitantes acceder a su parte superior y disfrutar
de vistas espectaculares de Turin. Finalmente, en el
afo 2000, la Mole Antonelliana encontrd su vocacion
definitiva al convertirse en la sede del Museo Nacio-
nal del Cine.

El Museo Nacional del Cine

El Museo Nacional del Cine de Turin es uno de los mas
importantes del mundo. Su ubicacién en la Mole lo con-
vierte en un espacio expositivo, donde la arquitectura
se fusiona con la historia del séptimo arte para ofrecer
una experiencia inmersiva.

La coleccion del museo es vasta y abarca desde dispo-
sitivos pre-cinematograficos, como linternas mégicas y

DISENO Y ARQUITECTURA

zobtropos, hasta vestuarios, camaras y atrezzo de pro-
ducciones cinematogréficas iconicas. Ademas, exhibe
una de las colecciones més grandes de carteles y car-
teles de cine en el mundo, con ejemplares histéricos de
los primeros afios del cine hasta la actualidad.

Las exposiciones se organizan en un recorrido ascen-
dente a lo largo de la cupula de la Mole, permitiendo
a los visitantes experimentar la evolucién del cine de
manera envolvente.

Ademas, el museo cuenta con tecnologia interacti-
va, proyecciones y actividades didacticas que atraen
tanto a cinéfilos como a turistas ocasionales.

Entre sus atracciones méas destacadas se encuentra
la Gran Sala del Templo, un espacio con sillones recli-
nables desde los que los visitantes pueden disfrutar de
proyecciones en el techo del museo. Asimismo, ofrece
exposiciones temporales sobre directores, géneros ci-
nematogréficos y tecnologia del cine, consolidandose
como un centro de investigacion y divulgacion cinemato-
gréfica a nivel internacional.

El museo también cuenta con una seleccion de pie-
zas emblematicas de peliculas iconicas. Entre ellas,
la estatua del dios Moloch de Cabiria (1914), vestuario
y accesorios de clasicos como Casablanca, Lo que el
viento se llevo, Cantando bajo la lluvia, El Gatopardo,
La vida es bella y Todo sobre mi madre. Ademas, alber-
ga objetos personales de figuras legendarias del cine,
como un brazalete y zapatos de Marilyn Monroe, asi
como un sombrero y bufanda de Federico Fellini.
Cada ario, el museo recibe a cientos de miles de vi-
sitantes, consolidandose como una de las atracciones
mas importantes de Italia en el ambito cultural y turis-
tico.

La Mole Antonelliana no solo es un hito arquitecténico,
sino también un punto de referencia cultural y turistico
en ltalia. Se estima que cada afo recibe mas de 600.000
visitantes, tanto por su museo como por la posibilidad de
subir hasta su mirador, que ofrece vistas panoramicas
inigualables de Turin y los Alpes circundantes.
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ace aproximadamente 500 afios, tras los nue-

vos descubrimientos de territorios allende los

mares, surgi6 la necesidad de crear una nave

capaz de hacer rutas que durasen semanas
surcando océanos que, algunas décadas antes, habian
sido abiertas por barcos incomodos y de capacidades
bastante reducidas de carga y defensa como carabelas
y naos. En busca de mejorar aquellas caracteristicas
especificas de navegacioén, pasaje y carga, defensa e,
incluso, de comodidad surgié una nueva embarcacion
creada en el siglo XVI, el galedn, considerado el primer
transatlantico.

Carambola a tres bandas

En el siglo XVI Espafa tenia dos lineas regulares de
conexidn con América, principalmente con tres puer-
tos: Veracruz, Portobelo y Cartagena de Indias. Mas
otra larga ruta de 14.000 km que atravesaba el Pacifico
uniendo Manila, en Filipinas, con Acapulco, en México,
a su vez conectado con Espana a través del puerto de
Veracruz.

La Carrera de Indias ha sido la ruta mas larga en distan-
ciay la que mas tiempo ha estado en funcionamiento de
la historia, y el galeén, su principal navio. Fabricado en
madera de roble, llegaron a medir hasta 50 m de eslo-
ra por 15 de manga, albergando hasta seis cubiertas,
y alguno roz6 las 2.000 toneladas con un velamen de
unos 1.000 m2.

Aquella vida a bordo

Dependiendo del tamafio viajaban hasta 300 perso-
nas. Muchas eran necesarias para el funcionamiento
del barco, tanto para la navegacion y el mantenimiento
como para la defensa, ya que portaban cafones, pero
también viajaban pasajeros. Todos bajo una estricta je-
rarquia a las 6rdenes del capitan. Y transportaban ani-
males vivos, viveres y carga de todo tipo: especias, plata
y oro, madera y otros productos ultramarinos...

Se comia dos veces al dia, mas o menos, tras el amane-
cery al atardecer.

El trabajo era duro y el descanso, relativo, pues la ma-
yoria dormia donde podia extender su estera o colgar
su hamaca. Los puestos y pasajeros mas relevantes
disponian de camarote o camareta.

* VIAJES

A bordo del galeon,
entre canones,
especias, oroy
maderas exoticas,
viajaban hasta

300 personas que
enfrentaban jornadas
agotadoras, comida
escasa Yy un descanso
precario. Solo el
océano era testigo

de sus fatigas, sus
suenos y su lucha por
llegar a tierra firme
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TRAVESIA A BORDO DEL GALEON ANDALUCIA

Los marineros
reconocen los
mares por los
sentidos: el color,
el viento, la sal, el
aroma y la vida
que los habita.
Cada olg, cada
corriente y cada
brisa cuentan
historias invisibles
para quien sabe
escuchar...

iAsi es la mar!
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Y todos convivian con bichos como cucarachas o ratas, que en
los peores momentos sirvieron de sustento.

La dureza de los trayectos era extrema pues estaban expuestos
a la escasez en general, a posibles enfermedades y a piratas
pero, sobre todo, a las tormentas, que fueron la principal causa
de naufragios. A pesar de los multiples peligros, durante la épo-
ca en que los galeones surcaron los océanos, entre los siglos
XVI-XVIII, los resultados fueron muy satisfactorios y rentables.

De Séte a Castellon

La Fundacion Nao Victoria documentandose adecuadamente
construyd replicas de la Nao Victoria y la Nao Santa Mariay una
preciosa réplica de un galeén del siglo XVII, el Galedn Andalu-
cia. En estas naves, como en aquellos tiempos, hoy también
pueden viajar pasajeros.

El Galedn Andalucia se estren6 en 2010 navegando hasta Sha-
nghai. Ahora ya ha surcado mares de todo el planeta y ha re-
montado rios como el Tamesis fondeando en Londres. Ahora
continda navegando y recalando en puertos de todo el mundo
mostrando su interior al publico. A veces fondean en distintos
muelles de la costa espafiola.

En el puerto de Séte, en Francia, se reinen barcos histéricos
en torno al festival bienal lamado Escale a Séte, que festeja las
tradiciones maritimas. De alli zarpan y tras cuatro dias de nave-
gacion arriban en el puerto de Castellon, en la llamada Escala
a Castell6. Realizar esta singladura a bordo del gale6n provoca
conexiones entre las neuronas evocando imagenes del pasado.
La experiencia en el Galedn es sensacional a pesar de que la
legislacién maritima exija un minimo de dispositivos modernos
y motor para navegar, aunque también va a toda vela.

Puesta de sol en el Mediterraneo navegando hacia Castellon




Surcar los mares a bordo de un galedn, casi igual que se nave-
gaba hace siglos, retrotrae la mente a documentales o a libros
de historia, a sensaciones que ya no se viven, ;0 si?

Navegar en el Galeén Andalucia

La vida a bordo se comparte con la tripulacion como antafo.
En la bodega estéan las literas, cerradas por una cortina. Hacen
guardias ya que navega las 24 horas. Por turnos también se
hacen las comidas aunque queda tiempo libre para disfrutar de
la experiencia.

Desde la proa se divisa el horizonte y varios delfines; también
se aprecia como corta las olas oyendo su peculiar arrullo y se
siente olor a sal; incluso, a veces, salta el agua salpicandote
mientras vientos y mareas mecen la nave originando crujidos,
mientras bufa el viento hinchando las velas. Desde la cofa, el
punto mas alto del palo mayor, se divisan los mejores atardece-
res y amaneceres.

Por la noche, acunado por el ritmo del mar, se ve un cielo reple-
to de constelaciones celestes. A cada salto de ola se agitan las
aguas que las medusas bioluminiscentes alumbran como bom-
billas sumergidas. Y mientras tanto navegas pensando que el
mar huele distinto bajo la Luna que al ser calentado por el Sol...

Al rato descubres que aquellos marineros que vivian flotando
sabian y reconocian los mares por los sentidos porque en reali-
dad son diferentes. Dispares en salinidad y colores, en vientos,
corrientes y aromas Yy, por supuesto, en diversidad biologica.
Navegando dia tras dia, en conexion entre vientos y mares,
se aprenden, se observan y se perciben sensaciones fascinan-
tes... Asi es la mar.

El Galedn Andalucia entrando en Londres por el Tamesis
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de la carretera abierta."—
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Larissa Rolley -

Texto

Davidson Museum

Larissa Rolley y Harley

Fotografia
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Desde siempre, el asfalto infinito ha sido un simbolo
de libertad, aventura y exploracion. Para los motoristas
de Harley-Davidson, no es solo un viaje, es un estilo
de vida. La carretera abierta atrae a quienes buscan lo
desconocido, ofreciendo una sensacion Unica de inde-
pendencia sobre dos ruedas.

En Milwaukee, Wisconsin, el Museo Harley-Davidson
rinde homenaje a una de las marcas mas iconicas de
Estados Unidos, celebrando su espiritu rebelde y su le-
gado de aventura desde 1903. Lo que comenzb como
una pequefia fabrica de motocicletas se ha convertido
en un simbolo global de libertad y hermandad, conquis-
tando corazones en todo el mundo.

Para quienes buscan empaparse de la esencia del mo-
tociclismo americano, este museo ofrece una ventana
a la cultura sobre dos ruedas. Desde su impacto en
el cine con peliculas como Easy Rider (1969) hasta la
creacion del legendario Harley Owners Group (H.O.G.),
la marca ha dejado una huella imborrable. Mas que un
medio de transporte, Harley-Davidson es una forma de
vida que sigue inspirando a generaciones de motoristas
a lanzarse a la carretera en busca de nuevas experien-
cias.

Harley-Davidson:

el legado de un icono

La historia de Harley-Davidson se remonta a 1903,
cuando William S. Harley y Arthur Davidson construye-
ron su primera motocicleta en un modesto cobertizo en
Milwaukee. Lo que comenz6 como una pequefa inicia-
tiva se transforméd rapidamente en un emblema global
de innovacién, artesania y libertad sobre dos ruedas.
En una era en la que el automévil era aun una tecnolo-
gia incipiente, Harley-Davidson ofrecié a sus primeros
clientes una alternativa de movilidad que revolucionaria
el transporte personal.

Vista del Museo

Modelo de la primera motocicleta usada por el ejercito

Desde sus inicios, la compafia se distinguié por su
compromiso con la calidad y la evolucién tecnologica.
En 1909, la introduccién del motor V-twin marcé un hito
en la historia del motociclismo, estableciendo un dise-
Ao que se convertiria en el sello distintivo de la marca.
Con el tiempo, las motocicletas Harley-Davidson tras-
cendieron su proposito original, influyendo en la cultura
estadounidense y consolidandose como un simbolo de
individualismo y rebeldia. Su icénico logotipo, con la re-
conocible barra y escudo, dej6 de ser solo una marca
comercial para representar una filosofia de vida.
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HARLEY-DAVIDSON MUSEUM
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A mediados del siglo XX, Harley-Davidson ya tenia
una presencia consolidada tanto en Estados Uni-
dos como internacionalmente.

Sus motocicletas desempefaron un papel clave
durante las dos guerras mundiales, utilizadas por
el personal militar en distintos frentes. Paralela-
mente, la marca se integré en la cultura popular
a través del cine, la musica y la literatura, convir-
tiéndose en sinbnimo de aventura y espiritu indo-
mable.

Hoy, Harley-Davidson sigue siendo un icono del
suefio americano, con una comunidad de segui-
dores que trasciende fronteras. Su legado vive en
cada carretera y en cada uno de los miembros del
Harley Owners Group (H.O.G.), el club de motoci-
clistas mas grande del mundo, reflejando el espiri-
tu de libertad que la marca ha representado duran-
te més de un siglo.

Museo Harley-Davidson: un viaje
al corazén de una leyenda

En Milwaukee, Wisconsin, se encuentra un espa-
cio que rinde homenaje a méas de un siglo de his-
toria, cultura y pasién sobre dos ruedas: el Museo
Harley-Davidson. Con una coleccién de mas de
450 motocicletas y una amplia variedad de artefac-
tos historicos, este museo ofrece una experiencia
inmersiva para los entusiastas del motociclismo y
para quienes buscan comprender la evolucion de
una de las marcas mas emblematicas de Estados
Unidos. Desde los primeros modelos que cimen-
taron la reputacion de Harley-Davidson hasta las
iconicas Softail y Sportster de hoy en dia, la ex-
hibicion permite recorrer la transformacion de la
marca a lo largo del tiempo.

Mas que una exposicion de motocicletas, el museo
celebra el impacto cultural de Harley-Davidson en
la sociedad estadounidense. Sus salas exploran la
influencia de la marca en el ambito militar, su es-
trecha relacién con el rock 'n' roll y su presencia en
la cultura popular. Figuras legendarias como Evel
Knievel y peliculas icdnicas como Easy Rider han
contribuido a consolidar a Harley-Davidson como
un simbolo de independencia y rebeldia.

Entre las exhibiciones méas destacadas, se encuen-
tra una dedicada a Easy Rider, la pelicula que ele-
vO a la motocicleta Harley-Davidson a la categoria
de mito en la historia del cine y reafirmé su vinculo
con la libertad y el espiritu aventurero. A través de
cada moto exhibida y cada historia contada, el mu-
seo ofrece un testimonio vivo de la filosofia que ha
definido a Harley-Davidson durante generaciones.



La Harley-Davidson del tsunami:
un simbolo de resiliencia 'y
memoria

El Museo Harley-Davidson alberga mas que mo-
tocicletas iconicas; resguarda relatos de aventura,
resistencia y supervivencia. Entre sus exhibicio-
nes mas impactantes se encuentra la Harley-Da-
vidson Tsunami, una motocicleta que, mas alla de
su disefio y mecanica, encarna una historia de
tragedia y renacimiento.

En 2011, un devastador tsunami golped Japén,
llevandose consigo incontables vidas y dejando
un rastro de destruccion. Entre los escombros
arrastrados por la corriente, una Harley-Davidson
fue transportada por el océano Pacifico hasta la
isla Graham, en Columbia Britanica, donde fue
descubierta en 2012. Tras recorrer mas de 6.000
kilbmetros dentro de un contenedor, la motocicle-
ta llegé a la costa severamente dafada, cubierta
de Oxido y corrosion.

La matricula permitié identificar a su propietario,
Ikuo Yokoyama, quien habia perdido su hogar y
a tres miembros de su familia en la catéastrofe.
Conmovidos por la historia, los responsables del
Museo Harley-Davidson decidieron preservar la
motocicleta en su estado original. Su deterioro se
convirtié en un testimonio visual de la fuerza de la
naturaleza y la resiliencia humana, un recordato-
rio del vinculo entre el hombre y la maquina, y de
cémo incluso en medio de la devastacion, pueden
surgir simbolos de memoria y esperanza.

Este inusual vestigio de la historia moderna sigue
en exhibicién, mostrando al mundo que, al igual
que el espiritu de Harley-Davidson, algunas histo-
rias nunca se apagan.

Harley-Davidson: mas que una
moto, una Comunidad Global
Harley-Davidson es mas que una marca de mo-
tocicletas; representa un estilo de vida que une
a motoristas de todo el mundo. Su comunidad es
un reflejo de la hermandad, la pasion por la carre-
tera y el espiritu de libertad que define a la mar-
ca. Para quienes buscan experimentar de cerca
esta cultura, eventos como Bike Nights ofrecen la
oportunidad perfecta.

Cada jueves por la noche, Bike Nights reline a
entusiastas de Harley-Davidson en un ambiente
vibrante donde la musica en vivo de bandas lo-
cales, la gastronomia del MOTOR Bar & Restau-
rant y el intercambio de historias entre motoristas
crean una atmésfera Unica.

VIAJES
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Mas que un simple encuentro, es una celebracion del
companerismo y de la conexion entre quienes com-
parten la misma pasién por la carretera.

Otro evento imprescindible es el Mama Tried Motor-
cycle Show, que se celebra en febrero. Este encuen-
tro destaca la artesania y la creatividad en el mundo
de las motocicletas, reuniendo a constructores, dise-
fadores y motoristas en un espacio donde se celebra
la innovacion y la historia de Harley-Davidson.

A través de estos y otros eventos a lo largo del afio,
Harley-Davidson continua fortaleciendo su comunidad
y demostrando que su legado va mucho mas alla de la
carretera: es una forma de vida que trasciende gene-
raciones y fronteras.

Descubre la libertad en el Museo
Harley-Davidson

El Museo Harley-Davidson no es solo un espacio don-
de se exhiben motocicletas iconicas; es un recorrido
por la historia de Estados Unidos, su cultura y el es-
piritu de libertad que ha definido a la marca durante
mas de un siglo. Ya sea que seas un apasionado del
motociclismo o simplemente busques una experiencia
cultural enriquecedora, este museo ofrece una inmer-
sion en la esencia de la carretera abierta y el estilo de
vida que la acompana.

Mas que una maquina, una Harley-Davidson repre-
senta una forma de entender el mundo. Como escri-
bi6 Rachel Kushner: “Era solo una motocicleta, pero
se sentia como un modo de ser.” Esta frase captura
a la perfeccion lo que significa montar una Harley:
no se trata solo del vehiculo, sino del sentimiento de
independencia y aventura que ofrece cada kilometro
recorrido.

En el Museo Harley-Davidson, cada exposicion, cada
moto y cada historia contada reflejan ese anhelo de
libertad. Es un destino imprescindible para quienes
buscan comprender la conexién entre la carretera, el
espiritu humano y el legado de una de las marcas mas
embleméticas del mundo.

Informacion Prdctica

El Museo Harley-Davidson esta abierto todos los dias.
Para una experiencia aun mas inmersiva, considera
reservar el tour VIP, que te dara acceso a los archivos
del museo y colecciones privadas, muchas de las cua-
les no estan disponibles para el publico general.

Ademas, hay una tienda junto al museo donde puedes
comprar ropa exclusiva, objetos de coleccion y acce-
sorios con el logo de Harley-Davidson. Después de
explorar, puedes relajarte y disfrutar de una comida
en el MOTOR Bar & Restaurant, convenientemente
ubicado en el lugar.

VIAJES

Museo Harley-Davidson
400 W Canal St, Milwaukee, WI 53201
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Origenes: una innovacion
renacentista

De entre las muchas historias que nos cuenta Floren-
cia, tal vez las Buchette (en singular Buchetta) del vino
—pequefias ventanas talladas en los muros de palacios
florentinos— son el mejor testimonio arquitectonico de
la inventiva toscana frente a las crisis. Surgieron en el
siglo XVI, durante el gobierno de Cosme | de Médici,
quien en 1532 permitié a las familias aristocraticas ven-
der directamente el vino de sus vifiedos sin interme-
diarios ni impuestos excesivos. Este decreto no solo
reactivo la economia local tras crisis politicas, sino que
también democratiz6 el acceso al vino: los productores
evitaban asi los altos precios de las tabernas, ofrecien-
do fiaschi (botellas de Chianti envueltas en paja) a pre-
cios populares.

La arquitectura de estas ventanas, de apenas 20-30
cm de alto y 15 cm de ancho, reflejaba tanto pragma-
tismo como estatus. Ubicadas a la altura del codo en
las fachadas de palacios como el Gondi o el Antinori,
permitian transacciones sin invadir la privacidad de las
residencias nobles. Algunas incluso incorporaban deta-
lles ornamentales, como pinturas religiosas o aldabas
de metal, fusionando utilidad y arte.

Evolucién histérica

Las buchette no solo fueron una solucién econémica,
sino también sanitaria. Durante la peste bubédnica (tam-
bién llamada peste negra) de 1630, se utilizaron para
minimizar el contacto fisico: los vendedores recibian
monedas en bandejas metélicas desinfectadas con vi-
nagre y entregaban el vino sin contacto directo.

VIAJES

Sin embargo, su uso decay6 con el paso del tiempo
debido a cambios legales y urbanisticos. Muchas se
convirtieron en buzones, nichos religiosos o simple-
mente se sellaron. La inundacion de Florencia del 4 de
noviembre de 1966 destruy6 componentes de madera,
pero también reveld ventanas ocultas bajo yeso, impul-
sando esfuerzos de restauracion.

Curiosa y tragicamente seré el afio 2020, cuando cafés
como Vivoli y restaurantes como Babae reabrieron sus
ventanas para servir helados, cocteles y vino durante
la pandemia del COVID-19. Tragico acontecimiento que
resucitarian estas curiosas e histéricas ventanas.

Hoy, la Asociacion Cultural Buchette del Vino, fundada
en 2016, ha documentado 267 ventanas en la Tosca-
na (149 en Florencia), colocando placas informativas y
creando mapas interactivos para turistas.

Ubicaciones emblematicas: tesoros
ocultos del centro histérico

El centro historico de Florencia alberga las buchette
mas famosas, muchas aun funcionales:

Babae (Via Santo Spirito 21R): Este restaurante
trendy reactivd su ventana en 2019. Los clientes tocan
una campana para pedir un spritz o vino, reviviendo ri-
tuales del siglo XVILI.

Osteria Belle Donne (Via delle Belle Donne 16R):
Combina autenticidad toscana con una ventana de ma-
dera que sirve vinos regionales y cécteles.

Vivoli (Via dell’lsola delle Stinche): La heladeria mas
antigua de Florencia us6 su buchetta durante el CO-
VID-19 para vender helado y café, fusionando tradiciéon
y modernidad.

Osteria Belle Donne
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LAS BUCHETTE DEL VINO DE FLORENCIA

Palazzo Gondi (Via Torta): Alberga una de las
Ultimas ventanas activas hasta 1958, donde el
marqués Bernardo Gondi vendia el vino de sus
vifiedos.

Osteria delle Brache o Il Latini. Otras, como las
del Palazzo Antinori o Via Borgo Pinti, han sido
restauradas como atracciones turisticas, aunque
ya no venden vino.

Curiosidades:
Las Buchette, como casi todo en Florencia, no
estan exentas de leyendas y curiosidades.

Pan para los pobres: Algunas ventanas incluian
jarras de vino y pan para los necesitados, un acto
de caridad medieval.

Reéplicas globales: Inspiradas en Florencia, exis-
ten buchette falsas en Nueva York, Buenos Aires
y hasta Tailandia, usadas como dispensadores
de vino en bares. '

—
Stanley Tucci y CNN: El actor italoamericano
destaco estas ventanas en su serie Searching '-..‘
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Legado enoldgico: el vino como identidad
Desde el punto de vista enol6gico las buchette reflejan la rela-
cién intima entre Florencia y el vino. El Chianti, con sus notas
terrosas y taninos suaves, no solo se vendia aqui: era un sim-
bolo de resistencia.

Los Médici entendieron que el vino era mas que un produc-
to; era un “lubricante social”, un medicamento (creencia de la
época) y un derecho.

Hoy, aunque la mayoria ya no distribuyen vino, su resurgi-
miento en 2020 demostré que la innovaciéon toscana perdura.
Para los viajeros, buscar estas ventanas es un ejercicio de
slow tourism: requieren atencién a detalles minimos, como un
arco de piedra serena o una placa discreta. Cada buchetta
cuenta una historia de nobleza, pragmatismo y comunidad.

Ventanas que unen siglos

Las Buchette del vino son un microcosmos de Florencia: arte,
historia y adaptabilidad. Desde los Médici hasta el COVID-19,
han sobrevivido a plagas, guerras y leyes obsoletas. Para el
viajero, encontrarlas es descubrir un dialogo entre el pasado
y el presente, donde cada copa de vino servida a través de la
piedra es un brindis por la resiliencia humana.

VIAJES

El vino es la luz del
sol, unida por el
agua", dijo Galileo
Galilei. En Florencia,
esa luz atraviesa
siglos a traves de
pequenas ventanas
arqueadas.
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Letur

Un laberinto de calles empedradas, vistas espectaculares
y el susurro del agua que evoca su pasado arabe

Texto: Rosario Alonso - Fotografia: Jose A. Mufoz

Ubicado en la Sierra del Segura, Letur es uno de los pueblos con mas encan-
to de la provincia de Albacete. Su emplazamiento privilegiado, rodeado de
barrancos y montafnas, ha convertido a este municipio en un verdadero oasis
donde el agua desempenfa un papel fundamental. Conocido por sus manan-
tiales, arroyos y cascadas, Letur ofrece un paisaje singular que ha marcado
la vida de sus habitantes y su arquitectura a lo largo de los siglos.
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| agua es el alma de Letur y su so-
nido nos acompafa en cada paseo
por sus calles. El agua bulle por sus
callejuelas a través de su alcanta-
rilado moruno, acequias, maleco-
nes, pilares, fuentes, charcos, balsas, ramblas y
arroyos. Su red de acequias y albercas, herencia
de su pasado arabe, ha permitido el desarrollo
de una agricultura préspera y ha influido en
la distribucion urbana del municipio. Arroyos
como el de Letur atraviesan el entorno, creando
bellas pozas naturales como el popular Charco
de Las Canales, una piscina natural y un paraje
ideal para el descanso y el esparcimiento, apto
para el bafo, en pleno casco urbano.

El casco histérico de Letur, declarado Conjunto
Histérico-Artistico en 1983, es una muestra viva
de la influencia musulmana en su trazado urba-
no. Sus calles tortuosas, estrechas y empedradas
con adarves, cuestas, arcos y portales, adornadas
con rejas forjadas por herreros locales e impresio-
nantes puertas de madera, se entrelazan en un
laberinto que refleja su pasado islamico.

Situado en el bellisimo enclave natural de la Sie-
rra del Segura, visto desde el aire Letur es un
gran delta de roca; las tobas o travertinos de
Letur son el fruto de la erosién de sus aguas
fuertemente cargadas de calcio formando cas-
cadas de rocas entrando en las entranas mis-
mas de la tierra.

La entrada en su casco historico, por el Arco de
las Moreras (su historico acueducto de piedra
natural que conducia el agua proveniente de
los nacimientos de las Fuentes, para abastecer
a todo el recinto), nos introduce directamente en
su Plaza Mayor, en torno a la que se concentran
todas sus calles y callejuelas. Inmediatamente lla-
ma nuestra atencion la hermosa Iglesia de Santa
Maria de la Asuncion; de los siglos XV-XVly es-
tilo gotico tardio, también llamado levantino, tiene
una portada renacentista de sobria belleza.

El templo, de nave Unica dividida en tres tramos
y cuatro capillas laterales, fue declarado Monu-
mento Nacional en 1982 y, ademas de la singu-
laridad que le aporta la piedra de toba, presenta
unas impresionantes bovedas de cruceria que

Iglesia de Ntra. Sra. de la Asuncién

descansan sobre columnas adornadas con ca-
piteles decorados con bolas. Su interior alberga
valiosas obras de arte sacro, incluyendo cuatro
tablas pictoéricas del maestro Juan de Vitoria del
siglo XVI y una pila bautismal renacentista. La
torre de la Iglesia es de planta cuadrada y cuatro
cuerpos; en el tercero se encuentra el campa-
nario, decorado con ornamentos de bolas en su
primer remate, y en el cuarto el reloj de la villa.
Ambos se han convertido en emblema de Letur,
ademas de ser visibles desde distintos puntos
del municipio.

Cuando se culmina la Reconquista del territorio,
a mediados del siglo XIIl, es a la Orden de San-
tiago a la que encomienda el propio rey Fernando
11l el Santo la custodia del territorio recuperado.

Otro de los templos también representativos es
la Ermita del Alto o de la Concepcion, de por-
tada renacentista del siglo XVI que es accesible
a través de una empinada escalinata; este pe-
quefio santuario, situado en un punto elevado,
ofrece vistas panoramicas Unicas del pueblo y
su entorno natural, sirviendo tanto como lugar
de devocion como de contemplacion de la belle-
za de la Sierra del Segura. Destaca su magnifi-
co artesonado mudéjar.
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en el cual artesanos locales han restaurado muchas de
estas puertas, devolviéndoles su esplendor original y
preservando asi la identidad cultural del pueblo. Artesa-
nos muy implicados en la tradicion como el belga Benoit
van den Heede o los descendientes del maestro Mufioz
son en Letur "los guardianes del territorio”, figuras muy
presentes en historicos lugares del territorio espariol.
Entorno a la Plaza Mayor se abre, como un abanico, un
entramado de calles y callejuelas entre ellas se encuen-
tran la Calle Animas, la Cuesta de los Molinos y la Calle
del Portalico, que ofrecen un recorrido por la esencia
medieval del pueblo, con pasadizos abovedados y fa-
chadas de piedra que evocan tiempos pasados. Espe-
cial mencién merece la Calle Albayacin, considerada
el mejor ejemplo de arquitectura islamica en Letur, con
su trazado irregular y los caracteristicos "portalicos"
gue servian como distribuidores a varias viviendas.

Adarves y portalicos configuran con el paso del tiempo,
cuando ya no son compartidos por la misma familia, ca-
sas-tetris en las que es dificil determinar donde empie-
zan y donde terminan.

Arcos musulmanes (calle Portalico) y renacentistas sur-
gen por doquier; aleros, de todo tipo y colores; horna-
cinas religiosas; pavimentos empedrados conviven con

Ayuntamiento de Letur

Interior de lalglesia de Ntra. Sra. de la Asuncion

Volviendo a su Plaza Mayor, en ella estuvo situado su
castillo medieval, de caracter militar; se encontraba
en el interior de la villa que también estuvo amurallada;
demolido en 1946 su espacio hoy lo ocupa el antiguo
Teatro de Letur y su Museo Etnolégico.

También en la Plaza Mayor se encuentra el Ayun-
tamiento de la villa, edificio del siglo XVI de doble
cuerpo; el superior con balcon corrido, y el inferior de
piedra, con dos arcos de medio punto sobre columnas
toscanas que forman una lonja. Justo a su trasera se
encuentra el Arco del Pésito, homenaje a la histérica
puerta principal de entrada al recinto amurallado, hoy
desaparecida pero que aun es posible apreciar en ella
restos del castillo y la muralla. Otra bellisima puerta, la
del Sol, formada por dos arcos de medio punto, com-
pletaba el acceso al conjunto amurallado.

Uno de los aspectos mas llamativos del patrimonio de
Letur son sus puertas de madera talladas a mano,
auténticas joyas artesanales que embellecen las facha-
das del municipio. Estas puertas, con intrincadas filigra-
nas y motivos ornamentales variados, son testimonio
de la habilidad de los ebanistas locales y reflejan una
tradicion artesanal que ha perdurado a lo largo de los
siglos. En los ultimos afos, se ha llevado a cabo un
proceso de recuperacion de la arquitectura tradicional,
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Una de las puertas restauradas Pasadizos abovedados y adarves llenan el casco historico

otros que mantienen una estética muy cuidada.

Toda la arquitectura en Letur transpira respeto a sus

tradiciones y a su rica historia que se remonta a los

cazadores-recolectores del Paleolitico y continua con

casi todas las civilizaciones que pasaron por la pe-

ninsula (iberos, cartagineses, romanos, visigodos y
T B sobre todo musulmanes, sin duda estos ultimos los

—'—-—-;________' que mayor legado han dejado)
..

ok By 2
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——

A f' Para quienes buscan las mejores vistas de Letur y su
X entorno, los miradores del municipio son paradas
_.r«":‘y obligatorias. EI Mirador de la Molatica, es un bal-
s - con natural encaramado sobre los cortados rocosos
que forman el pendn sobre el que se asienta Letur.
Nos ofrece vistas a los huertos de la villa bafnados
por las aguas del arroyo de Letur.

Otro punto de interés es el Mirador de San Sebas-
tian, que ofrece unas vistas privilegiadas del casco
viejo, los restos de una torre vigia y de la muralla in-
tegrada por obra de los siglos en la fisonomia urba-
na y la explanada donde se lidian los toros tras los
encierros de agosto. También destaca el Mirador de
La Artezuela, ubicado en un entorno natural donde
el sonido del agua se mezcla con el canto de los pa-
jaros, creando una atmosfera Unica para el descanso
y la contemplacion. El Mirador del Arco de las Moreras
nos regala unas magnificas vistas del arroyo que recoge
las aguas sobrantes de los diferentes nacimientos. Inclu-
yendo una Reserva Starlight, sus miradores permiten

disfrutar de un cielo nocturno excepcional.
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Vista desde el mirador de la Molatica, una de las casas sobre el acantilado
La Puerta del Sol, era una de las principales entradas al casco antiguo




La agricultura sigue desempefiando un papel clave en la
economia de Letur, con el cultivo de olivos y almendros
como principales actividades agricolas. El aceite de oliva
virgen extra que se produce en la zona es de una calidad
excepcional, reconocido por su sabor intenso y aroma afru-
tado. Ademas, Letur es famoso por su produccion lactea,
con yogures y productos lacteos ecolégicos de cabra, oveja
y vaca, unos productos artesanales muy apreciados dentro
y fuera de la comarca (El Cantero de Letur)

Entre sus fiestas y tradiciones mas des-

tacadas estan:

-Las verbenas y hogueras de San Anton, en enero.

-En Semana Santa, 5 procesiones muy recogidas e in-
timistas en las que participa todo el pueblo con el Unico
acompanamiento de una vela y la musica de la banda mu-
nicipal recorren las estrechas callejuelas del casco antiguo.
Especialmente bella y emotiva es la del Encuentro, el do-
mingo de Resurreccion, dia en que se celebran las tradicio-
nales “Cortesias”

-En julio, el festival Belarte inunda el casco histérico de
Letur que es tomado por la luz de unas 5.000 velas, la
muasica, la poesia y mucho arte; ademas también en julio
esta la “Verbena de la Virgen del Carmen”.

-En agosto, del 14 al 20 se celebran las fiestas patro-
nales con verbenas, festejos taurinos y numerosas activi-
dades culturales.

Ademas, el Senderismo es uno de los mas destacados re-
clamos de Letur. Se ha creado una Red de Senderos con
la intencién de recuperar los antiguos caminos publicos
que con el paso del tiempo han ido desapareciendo por
falta de uso, asi como fomentar el desarrollo del municipio
y la comarca, siempre desde la sostenibilidad. Esta red
tiene una longitud de unos 184 km. Disponible la aplica-
cién para méviles en las dos plataformas principales.

Letur es, en definitiva, un
destino que aun conserva su
esencia medieval y donde la
naturaleza y la arquitectura

se fusionan de manera armo-
niosa. Sus arroyos, su casco
histérico y la labor de sus ar-
tesanos hacen de este pue-
blo un lugar Unico, ideal para
quienes buscan sumergirse
en la historia y la tradicion sin
renunciar a la belleza paisa-
jistica de la Sierra del Segura.

PUEBLOS CON ENCANTO

ALOJAMIENTOS

Ademas de su riqueza monumental, Letur es un
destino ideal para el turismo rural, con una oferta
de alojamientos que permite disfrutar de su entorno
natural y de su encanto histérico. Con una pobla-
cion de 929 habitantes censados, las plazas de alo-
jamiento de turismo rural legalizadas (incluyendo
camping, glamping, hostel, apartamentos, agrotu-
rismo y habitaciones) son unas 700 y entre ellas
hay un buen nimero de alojamientos municipales.
En cualquier caso, alojamientos municipales o pri-
vados suponen un espacio pensado tanto para pa-
rejas como grupos Y familias, donde ademas de alo-
jarse es posible participar en todo tipo de actividades
de turismo activo, senderismo y rutas interpretativas
por los alrededores.

GASTRONOMIA

La gastronomia de Letur ofrece una rica variedad
de platos tradicionales, reflejo de la cocina manche-
gay serrana. Entre sus especialidades destacan los
gazpachos manchegos, las migas ruleras y el caldo
valiente, junto a recetas como el atascaburras, el
cordero segureno, el rabo y la oreja de cerdo. Tam-
bién son tipicos la olla con morcilla, la ensalada
volera y los guisos de trigo con caracoles. Otros
platos como el ajo de harina, los andrajos o las
patas de cerdo con garbanzos completan la oferta
gastronémica. Restaurantes como El Castillo de
Letur, el Bar San Anton y Tumbao son referen-
cias imprescindibles para degustar estos sabores.
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El Teatro, en d'(éade se asentaba el Castillo de Letur, hoy forma parte del restaurante El Castillo




ANDALUCIA VERDE

AndaluciaVerde

Un recorrido por sus Parques Naturales en primavera

Texto: Jose A. Mufoz - Fotografia: Archivo y Junta de Andalucia

ndalucia cuenta con una red de es-
pacios protegidos que abarcan des-
de marismas y desiertos hasta bos-
ques y montafnas. Su diversidad de
ecosistemas convierte a la region en un destino clave
para el turismo de naturaleza, con parques que com-
binan biodiversidad, paisajes singulares y un patri-
monio cultural arraigado en su historia. Este articulo
recorre cinco de los parques naturales y nacionales
mas representativos de Andalucia:
Parque Nacional de Donana — Un ecosistema Unico
en Europa que alberga marismas, dunas y una fauna
diversa, incluyendo el lince ibérico y numerosas aves
migratorias.
Parque Natural de Cabo de Gata-Nijar — Un paisaje
de origen volcanico con playas, acantilados y un eco-
sistema marino protegido, donde destacan praderas
de posidonia, formaciones geoldgicas, calas Unicas y
playas virgenes.
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Parque Natural de las Sierras de Cazorla, Segu-
ra y Las Villas — El mayor espacio protegido de
Espafa, con montafias, bosques y una red de sen-
deros que recorren sus valles y rios.

Parque Natural Sierra de Grazalema — Un encla-
ve montafioso con el indice de precipitaciones mas
alto de Espafia y bosques de pinsapos, una especie
practicamente desaparecida, de la era glacial.
Parque Natural Sierra Nevada — Un territorio de
alta montafia con los picos mas altos de la Peninsu-
la Ibérica y una flora endémica Unica.

Cada uno de estos espacios ofrece una experien-
cia singular para el visitante, desde la observacién
de fauna y el senderismo hasta el contacto con las
tradiciones rurales. La gestion de estos parques
busca equilibrar la conservacion con el desarrollo
sostenible, fomentando un turismo respetuoso con
el entorno.
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Parque Nacional de Donana

El Parque Nacional de Dofiana es un desti-
no destacado para el turismo rural en Espa-
fa. Abarca areas de Huelva, Sevilla y Ca-
diz, con ecosistemas diversos que incluyen
marismas, dunas y bosques.

Las rutas senalizadas permiten recorrer el
entorno a pie, a caballo o en bicicleta de
montafa. La observacion de aves es una
de sus principales actividades, ya que es un
punto clave en las rutas migratorias. Ade-
mas, alberga especies protegidas como el
lince ibérico y el aguila imperial.

El parque combina zonas de acceso restrin-
gido con recorridos turisticos controlados.
La aldea de EIl Rocio y la desembocadura
del Guadalquivir son puntos de referencia
dentro de este espacio natural, donde las
marismas presentan un paisaje cambiante
segun la época del afio.

k

En cuanto al alojamiento, la zona ofrece
casas rurales y pequefios hoteles en en-
tornos tradicionales. En El Rocio, opciones
como el Cortijo de los Mimbrales y el Hotel
La Malvasia destacan por su cercania a las
rutas del parque.

Marismas y la aldea del Rocio
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Parque Natural del Cabo de Gata-Nijar

El Parque Natural de Cabo de Gata-Nijar, situado en
la provincia de Almeria, es un espacio protegido que
abarca areas terrestres y maritimas. Reconocido en
1987, es el primer parque maritimo-terrestre de An-
dalucia.

Su origen volcéanico y clima &rido lo hacen unico. Con
mas de 60 kilbmetros de costa, el parque ofrece acan-
tilados, desiertos en su interior, calas y playas virge-
nes. Sus fondos marinos albergan una rica biodiver-
sidad, incluyendo grandes praderas de posidonia. La
flora terrestre cuenta con mas de mil especies como
el palmito, esparto, cornicabras o enebros costeros,
algunas endémicas. En cuanto a la fauna, destacan
diversas aves, especialmente en las salinas de Cabo
de Gata, que sirven de habitat para flamencos y otras

Interior desértico del Parque Natural de Cabo de Gata especies migratorias.
Snorkel en el arrecife de las Sirenas

El parque también posee un patrimonio cultural no-
table. El Cortijo del Fraile, por ejemplo, es un edificio
histérico en proceso de rehabilitacion para su uso cul-
tural. Ademas, localidades como La lIsleta del Moro,
conocida como "la pequefa Mykonos", ofrecen al visi-
tante una combinacion de tradicion pesquera y atrac-
tivo turistico. La gestion del Parque se orienta hacia
la conservacion de su biodiversidad y la promocion de
un turismo sostenible. Su combinaciéon de paisajes y
patrimonio cultural lo convierte en un espacio singular
dentro del Mediterraneo.
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Embalse del Tranco

Parque Natural de las Sierras de Cazorla, Segura y Las Villas

Ubicado en la provincia de Jaén, el Parque Natural de
las Sierras de Cazorla, Segura y Las Villas es el mayor
espacio protegido de Espafia y el segundo de Europa.
Alberga la cabecera del rio Guadalquivir, cuya fuente se
encuentra en la Canada de las Fuentes. Su paisaje esta
formado por bosques de pinos, cascadas y cafiones
moldeados por la erosion fluvial.

La red de senderos permite recorrer distintos ecosiste-
mas, desde bosques hasta zonas de montafia. Entre
las rutas mas transitadas se encuentran la Cerrada de
Utrero y la de los Tejos Milenarios. La fauna del parque
incluye ciervos, cabras montesas y buitres leonados.
Espacios como el rio Borosa son puntos clave para la
observacion de aves. La caza es una actividad tradicio-
nal que convive con programas de conservacion.

El parque forma parte del primer corredor astronémico
del mundo, con areas habilitadas para la observacion
del cielo nocturno. Su entorno cultural incluye el castillo
de la Iruela y el municipio de Cazorla.

La gastronomia se basa en productos como el corde-
ro segurefo y la trucha del rio Borosa, con recetas tra-
dicionales como las migas ruleras y la olla serrana.
Para conocer el parque de manera responsable, se
recomienda optar por visitas guiadas, una opcion que
facilita el acceso a su entorno natural y cultural garan-
tizando su conservacion.

Senderos por las gargantas del parque
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Pargue Nacional de Sierra Nevada

= L
Sierra Nevada, pistas de Pradollano
Céntrica calle de Capileira

Sierra Nevada es el Parque Nacional de
mayor altitud de la Peninsula Ibérica, con
cumbres que superan los 3.400 metros y el
Mulhacén como su punto mas alto. Su cli-
ma ha favorecido la adaptacién de especies
como la violeta de Sierra Nevada y la cabra
montesa. La red de senderos permite reco-
rrer paisajes de alta montafia y acceder a
miradores naturales.

Durante el invierno, la estacion de esqui,
la mas meridional de Europa, ofrece pistas
para distintos niveles, ademas de una va-
riada oferta de alojamiento y gastronomia.
A lo largo del afio, es posible realizar rutas
a caballo, recorrer senderos en bicicleta de
montafa o participar en actividades guiadas
de observacion de fauna y flora. También
hay espacios habilitados para la observa-
cion astronomica.

Pueblos como Pampaneira, Capileira y Tre-
vélez conservan una arquitectura tradicional
con calles estrechas y casas encaladas. Su
gastronomia incluye jamon serrano, quesos
de cabra y platos con influencias moriscas.
Los alojamientos rurales, desde casas tradi-
cionales hasta pequefios hoteles, permiten
acceder facilmente a rutas de senderismo
y actividades como barranquismo en el rio
Verde. La combinacién de naturaleza, acti-
vidades al aire libre y cultura local posiciona
a Sierra Nevada como un destino clave para
el turismo rural.
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Vista de Grazalema

El Parque Natural Sierra de Grazalema

El Parque Natural Sierra de Grazalema, situado entre Ca-
diz y Malaga, abarca méas de 53.000 hectareas de terreno
montafioso. Fue declarado en 1985 y se caracteriza por
su biodiversidad y paisajes karsticos. Grazalema, uno de
sus municipios, es el pueblo con mayor indice de precipi-
taciones de Espafia, con una media anual superior a los
2.000 milimetros debido a la influencia de los vientos hu-
medos del Atlantico.

El parque alberga el Pinsapar de Grazalema, un bosque
de pinsapos, un abeto mediterraneo que ha sobrevivido
desde la dltima glaciacion. Entre la fauna destacan el bui-
tre leonado y el aguila real, presentes en zonas como la
Garganta Verde. Entre las rutas de senderismo mas transi-
tadas estan el Salto del Cabrero, con vistas a desfiladeros,
y el rio Majaceite, que conecta El Bosque y Benamahoma.
El turismo rural ofrece alojamientos en casas rurales, posa-
das y pequefios hoteles. La gastronomia incluye el queso
payoyo, embutidos artesanales y platos como la sopa de
Grazalema.

Los visitantes pueden participar en experiencias como la
elaboracion de queso o la observacién de estrellas. La ges-
tion del parque promueve el turismo sostenible, fomentan-
do la conservacién y el disfrute del entorno natural.

En colaboracion con la Consejeria de Turismo y Andalucia
Exterior de la Junta de Andalucia.

Vista de la Sierra y del lago de
Zahara de la Sierra
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Texto y fotografia: Jose A. Mufioz
Foto: Palacio de la Diputacion de Soria,
antigua casa-palacio de los Marqueses de Vadillo.

Descubre la
esencia de Soria
a través de su
arquitectura
romdnica, su
fascinante
historia y sus
secretos mejor
guardados

44 - [rtrveling

Soria, tierra de poetas y paisajes que inspiran,
es un destino perfecto para una escapada de
un dia o dos. Es esta una escapada de 24 ho-
ras para sumergirnos en su historia medieval,
recorrer sus calles cargadas de encanto y dis-
frutar de su exquisita gastronomia. Desde la
emblematica Concatedral de San Pedro hasta
los icénicos parajes del Duero, que enamoraron
a Antonio Machado, este recorrido exprés nos
lleva por lo mejor de la ciudad. Un viaje donde el
tiempo parece detenerse entre iglesias romani-
cas, tapas sorianas y vistas espectaculares.



Un paseo por la Soria
romanica

Soria es un auténtico museo al aire libre del
arte romanico. La ciudad conserva numerosos
templos de este estilo; la despoblacion y la falta
de auge econémico que impulsara otros estilos
no fue posible.

Iglesia de Santo Domingo
Considerada una de las joyas del romanico en
Castilla y Ledn, destaca por su espectacular
fachada. Su portada esculpida en piedra cali-
za muestra escenas biblicas con gran detalle,
un rasgo poco comun en el romanico espafol.
Su roseton central y su estructura evocan in-
fluencias europeas, recordando a las grandes
catedrales francesas.

Iglesia de San Juan de Rabanera
Es uno de los mejores ejemplos del romanico
puro en Soria. Su planta de cruz latina, su ab-
side semicircular y sus capiteles esculpidos re-
flejan la esencia de este estilo. Aunque sufrié
algunas modificaciones en siglos posteriores,
sigue conservando la sencillez y robustez pro-
pias del romanico.

Monasterio de San Juan de Duero
Su claustro es uno de los rincones mas sor-
prendentes de la ciudad. Presenta una com-
binacion unica de arcos de herradura, apun-
tados y entrecruzados, reflejando la fusion de
influencias islamicas y cristianas en la arqui-
tectura medieval. La iglesia del monasterio es
sencilla, pero su ubicacion junto al rio Duero
afnade un encanto especial al conjunto.

Monasterio de San Juan de Duero

24 HORAS EN
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Iglesia de Santo Dommgo

Iglesia de San Juan de Rabanera
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Aunque Soria no se asocie con la arquitectura
palaciega, la ciudad esconde cinco EDIFICIOS
NOBLES con historias curiosas:

Palacio de los Rios y Salcedo

Este palacio renacentista del siglo XVI alberga
en la actualidad el Archivo Historico Provincial de
Soria. Su elegante fachada, de piedra sillar bien
trabajada, luce el escudo familiar de los Rios y
Salcedo. Destaca por su patio interior de doble
galeria, una muestra del esplendor que tuvo en
su época como residencia de la nobleza soriana.

Palacio de los Condes de Gomara

Considerado el edificio civil mas importante de
Soria, este palacio del siglo XVI es un claro ejem-

Palacio de los Condes de Gomara

plo del poder nobiliario de la época. Su monumen-
tal fachada plateresca, con enormes columnas y
escudos heraldicos, refleja la riqueza de la familia
que lo construy6. Actualmente, alberga la Audien-
cia Provincial, pero sigue siendo uno de los mayo-
res simbolos arquitecténicos de la ciudad.

Palacio de los Castejones

Ubicado cerca de la Plaza Mayor, este edificio
renacentista destaca por su sobriedad y elegan-
cia. Su construcciéon en silleria de piedra y su
portada con arco de medio punto lo convierten
en un claro ejemplo de la arquitectura nobiliaria
de Soria. Fue residencia de importantes linajes
locales y, con el tiempo, ha tenido diferentes
usos administrativos.




Palacio de los Beteta

Menos conocido que otros palacios, este edificio
histérico del siglo XVI conserva una imponente
portada con dovelas bien marcadas y un gran es-
cudo nobiliario. Perteneci6 a la familia Beteta, una
de las mas influyentes en la Soria del Siglo de
Oro. Aunque su interior ha sido reformado, man-
tiene la esencia de la arquitectura renacentista
castellana.

Palacio de Alcantara

Este palacio es un buen ejemplo de la transicion
entre el Gético y el Renacimiento. Su sobria fa-
chada oculta un interesante patio interior que fue
testigo de la vida de la nobleza soriana durante
siglos. A diferencia de otros palacios, su historia
esta marcada por distintas adaptaciones, pasan-
do de ser residencia aristocratica a tener funcio-
nes mas contemporaneas.

El Instituto Antonio Machado

Fundado en 1841, es uno de los centros educati-
vos mas emblematicos de Espafia. Conocido por
haber sido el lugar donde el poeta Antonio Ma-
chado ejerci6 como profesor, el instituto destaca
por su valor histérico y su compromiso con la edu-
cacion. Su edificio, de estilo neoclasico, alberga

un museo dedicado al escritor. Ermita de San Saturio a los pies del rio Duero

Palacio de los Rio y Salcedo

Paseo literario y vistas
del Duero

Soria estd marcada por figuras como Anto-
nio Machado, quien vivi6 en la ciudad y la
convirtié en escenario de sus poemas. Un
recorrido literario puede llevarnos a alguno
de sus rincones: donde imparti6 clases, o
al espino donde yace Leonor, su esposa.

" S
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i i e b / Para finalizar el dia, nada mejor que un
paseo hasta el Mirador de San Saturio,
donde el rio Duero serpentea en una de las
panoramicas mas hermosas de la ciudad.
Alli se encuentra la ermita del mismo nom-
bre, excavada en la roca y con una historia

ligada a los ermitafios medievales.

Soria es una ciudad donde el tiempo pa-
rece haberse detenido en la época del ro-
manico. Su aislamiento y falta de grandes
desarrollos urbanos evitaron la llegada de
otros estilos arquitecténicos dominantes en
Espafia, como el gético o el barroco. Sin
embargo, esto ha permitido que su esencia
medieval permanezca intacta, convirtién-
dola en un destino Unico para los amantes
de la historia y el arte.
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La Oliva

Fuerteventura

Texto: Jose A. Mufioz - Fotografia: Archivo y Turismo de La Oliva
Foto: Playa Moro

Si Fuerteventura fuera un plato, seria un guiso de cabra majorera:
sencillo en apariencia, pero con sabores que sorprenden. Y en el
norte de laislg, La Oliva es ese ingrediente secreto que transforma lo
cotidiano en extraordinario. Olvidate de la postal de playas infinitas
(aunque las tiene). Aqui, el deporte, la gastronomia y la sostenibili-
dad se mezclan como el gofio en un buen escaldon.
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esde los picos volca-
nicos hasta las dunas
doradas, este rincon
majorero conserva la
esencia de una isla
moldeada por los vientos alisios y
el caracter de su gente. La Oliva es
un destino para quienes buscan algo
méas que sol y arena: es historia,
es aventura y es ese sabor a mar y
campo que solo se encuentra en la
Fuerteventura méas auténtica.

Deporte: donde el viento
siempre sopla a favor

En La Oliva, el viento no es solo
una brisa: es un estilo de vida. Las
playas de Corralejo y El Cotillo son
el patio de recreo de surfistas y ki-
tesurfistas, donde las olas del Atlan-
tico retan a principiantes y expertos
por igual. Eso si, si llevas sombrero,
méas vale sujetarlo bien. Mientras al-
gunos cabalgan olas, otros prefieren
explorar tierra adentro. El Parque
Natural de las Dunas de Corralejo,
con sus arenas doradas que pare-

cen sacadas del Sahara, invita a
perder el sentido de la orientacion
(y las huellas en la arena). Para los
que prefieren mantener los pies en
suelo firme, los senderos volcani-
cos y barrancos ofrecen rutas que
brindan un entorno incomparable
para el senderismo y el ciclismo.
Pero no todo es naturaleza salvaje.
La Oliva apuesta por infraestructu-
ras que atraen a atletas profesiona-
les. La nueva pista de atletismo de
Corralejo, por ejemplo, es el lugar
donde los corredores pueden sen-
tirse como Usain Bolt... o al menos
intentarlo. Eventos como la Mara-
ton Dany Sport Corralejo Gran-
des Playas Mahox, con mas de
500 participantes, demuestran que
este municipio no juega en segun-
da division. Y si combinar deporte y
gastronomia te parece una locura,
la feria Paladea —que celebra su
sexta edicion— te hara cambiar de
opinion. ¢ Correr para quemar calo-
rias y luego comer? Eso es lo que
llamamos un circulo virtuoso.

ECO DESTINO

Entre dunas
infinitas y olas
rebeldes, La
Oliva es un
paraiso donde
la naturaleza
impone el ritmo
y la tradicion
deja su huella

e ¢



Sostenibilidad: cuando proteger
el paisaje es una obligaciéon (y
un orgullo)

La Oliva tiene claro que sus dunas, montafas
y costas no son un decorado, sino un legado.
El Parque Natural de las Dunas de Corrale-
jo, declarado Reserva de la Biosfera por la
UNESCO, es el mejor ejemplo. Aqui, las uni-
cas huellas permitidas son las de los lagartos y
las aves migratorias. El municipio no se limita
a colocar carteles de «no pisar»; educa a vi-
sitantes y locales sobre coOmo convivir con un
ecosistema fragil. Porque, seamos honestos:
nadie quiere ser recordado como el turista que
arruindé una duna centenaria por un selfie.

Este compromiso no es solo teérico. Las inicia-
tivas de conservacion abarcan desde la protec-
cion de especies endémicas hasta el fomento
de un turismo responsable. ¢ El resultado? Un
destino donde los paisajes no son un fondo
para fotos, sino protagonistas de una historia
que sigue escribiéndose.

Gastronomia: donde la tradicién
Nno es un museo

En La Oliva, la comida no se sirve: se cuenta.
Cada plato es un capitulo de la historia majorera,
con ingredientes que han sobrevivido a siglos de
vientos y sequias. El queso majorero, con Deno-
minacién de Origen, es la estrella. Elaborado con
leche de cabra aut6ctona, tiene una personalidad
tan marcada que hasta las bacterias responsa-
bles de su curacion deben firmar un contrato de
confidencialidad. Luego esta el gofio, ese polvo
magico tostado que los canarios han convertido
en pan, postre y hasta helado. Si no lo pruebas,
¢en qué quedo el viaje?




Los pescados frescos —como la vieja o el
cherne— son el fruto de una relacion res-
petuosa con el mar. Y si hablamos de pla-
tos, las papas arrugadas con mojo son el
equivalente culinario a un abrazo canario:
sencillo, contundente y lleno de caracter.
Pero La Oliva no se duerme en los laure-
les. Ferias como FITUR y Madrid Fusién
han sido plataformas para mostrar como
la cocina local puede innovar sin traicionar
sus raices. Imaginate un risotto de gofio o
un helado de queso majorero: asi de au-
daz (y delicioso).

Un destino que se vive, no se
visita

La Oliva es como ese amigo que siempre
tiene planes interesantes: te invita a sur-
fear al amanecer, a comer bajo las estre-
llas y a caminar por paisajes que parecen
de otro planeta. Su clima —con mas de
300 dias de sol al afio— es el aliado per-
fecto para quienes huyen del invierno o
simplemente quieren vivir sin reloj.

Pero lo que realmente define a este rincén
de Fuerteventura es su equilibrio. No es
un museo al aire libre ni un parque tema-
tico: es un lugar donde el turismo activo,
la gastronomia auténtica y la conservaciéon
dialogan sin gritos. Un destino para quie-
nes buscan adrenalina, pero también una
buena siesta en la hamaca; para los que
quieren probar sabores nuevos, pero sin
pasaportes culinarios complicados.

La Oliva invita a viajar con proposito. No se
trata de marcar lugares en una lista, sino
de sumergirse en un ritmo de vida donde
el tiempo parece dilatarse. Es un lugar que
deja huella, no solo en la memoria, sino
en la forma de entender el turismo: como
una herramienta para descubrir, aprender
y respetar.

En definitiva, La Oliva no se limita a ofre-
cer playas o deportes: propone una filoso-
fia. Y en un mundo que clama por modelos
turisticos mas humanos y sostenibles, esa
puede ser su contribucion mas valiosa.

Feria Gastronémica "Paladea"

ECO DESTINO
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El Algarve a través de Vilalara
Un refugio de calma y sofisticacion

Por: Kiara Hurtado - kiara.hurtado.prensa@gmail.com

n playas privilegiadas donde el comidn denominador es el buen tiempo y la calma, el
tiempo pasa lento y la vida se vive a través de las emociones que generan sus intensos
mares. El Algarve, al sur de Portugal, es uno de esos paraisos capaces de regalarte
energia, paz y experiencias Unicas desde el primer instante en que pones un pie en
sus tierras. Un destino que no solo es bello en apariencia, sino también por su estilo de vida.

La huella verde de Porches

Dentro de las extensas playas del Algarve, en esta ocasion exploramos la zona de Porches,
un destino amable que, gracias a su combinacion de paisajes naturales protegidos, turismo
sostenible y una fuerte tradicion artesanal, se convierte en el lugar ideal para quienes buscan
la conexién con la naturaleza y el lujo silencioso. Sus acantilados, calas escondidas y aguas
cristalinas fomentan actividades de bajo impacto, como el senderismo, el kayak y el buceo
responsable, minimizando la huella ambiental. Ademas, la zona cuenta con alojamientos eco-
l6gicos que utilizan energias renovables y promueven el reciclaje.

La sostenibilidad también esta presente en su gastronomia y artesania, con bodegas que pro-
ducen vinos organicos, restaurantes que apuestan por ingredientes locales y ceramistas que
siguen técnicas tradicionales con materiales naturales. Este equilibrio entre preservacién y
desarrollo convierte a Porches en un refugio ideal para quienes buscan un turismo consciente
en el Algarve.




EL ALGARVE

Como regibn, el Algarve también apuesta por la energia
renovable y la reduccion de residuos, con un creciente
namero de alojamientos y restaurantes que implemen-
tan practicas sostenibles, como el uso de productos
locales y organicos. Sus aguas cristalinas y su biodi-
versidad marina hacen que el buceo y el snorkel sean
experiencias unicas, mientras que la promocion del ci-
cloturismo y el senderismo reduce la dependencia del
transporte motorizado.

Vilalara, un retrato hotelero de lujo
silencioso y creativo

Una vez asentados en Porches, un ambiente relajado
es lo que el cuerpo necesita, y nada mejor que el Vilala-
ra Gran Hotel Algarve, el hotel que méas ha sorprendido
en la region tras su reforma estrenada el verano pasa-
do. Tras un breve descanso, el hotel esta listo para abrir
sus puertas este 2 de abril.

Vilalara comenz6 su historia en los afios 60 como un re-
fugio de exclusividad y sofisticacion gracias al suefio de
un financiero inglés enamorado de la costa portuguesa.
Inspirado en la lujosa Cerdefia, George Ansley imagin6
este paraiso en Alporchinhos, pero fue su yerno, el ar-
tista José Harry Glinsburg de Almeida Aradjo, quien le
dio identidad, pensando en la esencia que le evocaba
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Portugal. Asi, la construccién fue decorada con lineas
suaves y paredes tefidas del color de la arena, como
si emergieran de la tierra. Con el tiempo, el arquitecto
Ramiro Laranjo aport6 el toque final de distincion, con-
virtiéndolo en un destino codiciado por la alta sociedad.
Méas que un hotel, Vilalara fue un club privado legenda-
rio, donde entre copas y vistas al Atlantico desfilaban
estrellas de Hollywood, aristocratas y magnates. Hoy,
sigue siendo un simbolo del lujo atemporal, con una
gastronomia que se merece su propio altar.

Rodeado por 11 hectareas de exuberantes jardines y
acantilados dorados que se funden con el Atlantico,
este hotel ha adoptado un firme compromiso con la
preservacion del entorno y la promocién de practicas
responsables en todas sus areas.

Entre sus cuatro espacios culinarios, la temporada pa-
sada Raizes se gano los mayores elogios por su pasion
por la cocina de proximidad y su homenaje a la riqueza
agricola del Algarve. Ubicado junto a su propio huerto or-
ganico y bajo la direccion del chef Telmo Pires, su menu
se basa en ingredientes frescos y de temporada, real-
zados con el inconfundible sabor de la parrilla de lefia.

Con un concepto internacional y exclusivo para 30 co-
mensales, Raizes transforma la gastronomia en una
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experiencia compartida, con mesas alargadas donde
desconocidos disfrutan juntos de un mena sorpresa.
La propuesta cambia cada temporada, con platos
como camarones a la parrilla o cordero cocido a fuego
lento, disponibles solo dos veces por semana, por lo
que es imprescindible reservar con antelacion.

Ademas, Vilalara continuara ampliando su oferta gas-
tronémica con la apertura de un nuevo restaurante,
reafirmando su apuesta por la cocina sostenible y la
innovacion culinaria.

Este afio, Vilalara no solo amplia su propuesta gastro-
noémica, sino que también estrena su espacio wellness
completamente renovado, ofreciendo mas opciones
para promover el bienestar. Tras el éxito de los retiros
de yoga y desconexion del afio pasado, el hotel relan-
za su oferta con nuevas experiencias disefiadas para
equilibrar cuerpo y mente.

Ademas, Vilalara sigue invitando a sus huéspedes a
conectar con el entorno a través de actividades Uni-
cas, como visitas a fincas de olivos centenarios, ta-
lleres de ceramica tradicional y rutas de senderismo
ecoldgicas, fomentando un turismo consciente y en-
riquecedor. En cuanto a movilidad, el hotel refuerza
su compromiso sostenible con puntos de recarga para
coches eléctricos y la transicion a vehiculos internos
mas ecoldgicos.

Como un viaje en el tiempo, el Algarve es un desti-
no donde la vida fluye sin prisas, lejos del caos y las
preocupaciones. Aqui, la cercania y la calidez de su
gente se entrelazan con una experiencia auténtica,
artesanal y organica. Esa esencia de ruralidad portu-
guesa convierte a Vilalara en un refugio perfecto para
la desconexion, con el océano como telon de fondo.



EL MODERNISMO DE PALMA

El Modernismo en Palma de Mallorca
Un viaje a la Belle Epogue mediterrdnea

Texto: Rosario Alonso - Fotografia: Rosario, Turismo de Palma de Mallorca y archivo

n el corazéon del Mediterraneo, Palma de Mallorca se alza como una ciudad de

contrastes, donde las tradiciones se entrelazan con las influencias del arte y

la cultura europea. Aunque muchos visitantes llegan a la capital balear atrai-

dos por sus playas, su gastronomia y su vibrante vida nocturna, Palma guarda

un secreto arquitectonico que cautiva a quienes se aventuran a explorarlo: su
legado modernista. Este capitulo brillante, aunque menos conocido que el de otras ciuda-
des como Barcelona o Valencia, dejé una huella indeleble en el paisaje urbano de la isla,
fusionando innovacion, estética y funcionalidad en un estilo que dialoga con el entorno
mediterraneo.

El auge del modernismo en Palma

El modernismo, conocido como Art Nouveau en Francia o Jugendstil en Alemania, surgio
en Europa a finales del siglo XIX como una respuesta al academicismo y a la industria-
lizacion. Este movimiento, que abrazaba la naturaleza, las formas orgéanicas y la libertad
creativa, tuvo un desarrollo notable en Espana, especialmente en Catalufia. Figuras como
Antoni Gaudi, Lluis Doménech i Montaner y Josep Puig i Cadafalch llevaron el modernismo
catalan a su apogeo, estableciendo un estilo que marcé profundamente la arquitectura de
la época.

En Palma, el modernismo lleg6 de la mano de un auge econémico que transformé la ciudad

a finales del siglo XIX. El comercio maritimo, el turismo incipiente y la consolidacién de una
burguesia prospera permitieron que la capital balear se abriera a nuevas influencias artisticas.
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Los intercambios con Catalufia fueron clave en
este proceso, ya que muchos arquitectos y ar-
tesanos catalanes trabajaron en Palma, apor-
tando su experiencia y estilo. Sin embargo, el
modernismo mallorquin no se limitd a copiar lo
que sucedia en otras ciudades, sino que desa-
rroll6 una personalidad propia, adaptada a las
particularidades de la isla.

Gaudi y la Catedral de Palma: un
punto de inflexién

Uno de los hitos mas significativos del moder-
nismo en Palma fue la intervencion de Antoni
Gaudi en la Catedral de Santa Maria. Entre
1904 y 1914, Gaudi lider6 una serie de reformas
que buscaban revitalizar el interior del templo
g6tico. Aunque su trabajo fue controvertido y
quedd incompleto, su impacto en la arquitectura
local fue indiscutible.

Entre los elementos més destacados de su
intervencidn se encuentran el baldaquino sus-
pendido sobre el altar mayor, disefiado para
parecer flotante, y la reorganizacién del coro,
que buscaba devolver el protagonismo al altar.
Ademas, Gaudi introdujo nuevas técnicas para
maximizar el efecto de la luz natural en el inte-
rior de la catedral, utilizando vitrales coloridos
que transformaban los rayos solares en un es-
pectaculo cromatico. Aunque su intervencion
fue interrumpida por desavenencias con el clero

Almacenes Aguila
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EL MODERNISMO DE PALMA

local, marc6 un antes y un después en la arquitectura
de la ciudad, inspirando a arquitectos locales a explorar
las posibilidades del modernismo.

Joyas modernistas en las

calles de Palma

El casco antiguo de Palma alberga una coleccion de
edificios modernistas que sorprenden al visitante por su
elegancia y singularidad. Estas construcciones, reparti-
das principalmente por el centro historico, ofrecen una
muestra del talento de los arquitectos y artesanos de
la época, asi como de la riqgueza cultural de la ciudad.

El Gran Hotel

Disefiado por Lluis Doménech i Montaner e inaugura-
do en 1903, el Gran Hotel es uno de los ejemplos mas
destacados del modernismo en Palma. Su fachada, de-
corada con ceramica vidriada y motivos florales, refleja
la influencia del modernismo catalan, mientras que su
estructura s6lida y elegante transmite una sensacion de
sofisticacion. Actualmente, el edificio alberga la Funda-
cién La Caixa y funciona como centro cultural, ofrecien-
do exposiciones y actividades que invitan a redescubrir
este espacio iconico.

Can Forteza Rey

Ubicado entre la calle Colén y la Plaza del Marqués
de Palmer, este edificio es una de las construcciones
mas llamativas de la ciudad. Disefiado por el arquitec-
to mallorquin Lluis Forteza Rey, y de estilo méas bien
art Nouveau, combina mosaicos de colores vibrantes

El Gran Hotel

(musivaria), hierro forjado y profusa decoracion escul-
térica en tribunas y miradores de teméaticas vegetal,
floral y animal que evocan el movimiento del agua. Su
fachada, claramente influenciada por Antoni Gaudi, es
un testimonio de la creatividad y la audacia del moder-
nismo mallorquin. Su interior (vestibulo, pasamano de
hierro forjado de la escalera, vidriera floral) es también
buena muestra del estilo modernista.

Can Cassayas y Pension Menorquina:
Estas dos edificaciones gemelas, situadas frente a la
plaza del Mercado, fueron disefiadas por Francesc
Roca entre 1908 y 1911. Sus fachadas curvadas, de-
coradas con elementos vegetales y lineas sinuosas,
capturan la esencia del modernismo, mientras que su
disefo funcional las convierte en ejemplos perfectos de
como este movimiento combinaba belleza y utilidad.

Can Corbella

Este edificio, situado en la plaza de Cort, es un ejemplo
Unico de la fusion entre el modernismo y el neomudéjar.
Sus arcos de herradura, vidrieras de colores y detalles
ornamentales muestran el eclecticismo de la época, en-
riqueciendo el paisaje arquitectonico de Palma.

Almacenes El Aguila

Localizado en la calle Colén, este edificio de 1908 com-
bina la funcionalidad de un espacio comercial con la ele-
gancia del disefio modernista. Su fachada, con grandes
aberturas que favorecen la entrada de luz exterior, ador-
nada con ceramica y motivos geométricos, es un ejem-
plo del equilibrio entre arte y practicidad que caracteriza
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Can Fo.rteza Rey

a este movimiento y que numerosos autores enmarcan
dentro del Modernismo Vienés, encontrando paralelismo
con la estacion de metro de Karlplatz de Viena.

Las caracteristicas distintivas del
modernismo mallorquin

A diferencia de otras regiones de Espafia, donde el mo-
dernismo tiende a ser mas exuberante, en Palma se
adapt6 a las particularidades del entorno insular. Esta
reinterpretacion del movimiento dio lugar a un estilo que
combina las innovaciones del Art Nouveau con los re-
cursos y tradiciones locales.

Uso de materiales autéctonos

La piedra de marés, tipica de Mallorca, se utiliz6 am-
pliamente en las construcciones modernistas, aportan-
do una textura y color Unicos que se integran armonio-
samente con el paisaje mediterraneo.

Motivos decorativos inspirados en la naturaleza
Los arquitectos mallorquines incorporaron elementos
de la flora y fauna locales, como hojas de palma, flores
silvestres y formas marinas, creando un vinculo estéti-
co y simbdlico con el entorno natural de la isla.
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Integracién con la luz y el paisaje

Los edificios modernistas en Palma estan disefiados para interac-
tuar con la luz del Mediterraneo, utilizando vitrales y mosaicos que
capturan y transforman los rayos solares en un juego de colores y
reflejos.

El legado modernista en la Palma contemporanea

Aunque el modernismo tuvo un apogeo breve, su influencia perdura
en la arquitectura y la cultura de Palma. Muchos de los edificios mo-
dernistas han sido restaurados y adaptados a nuevos usos, como
centros culturales, tiendas y oficinas, lo que ha permitido preservar
este valioso patrimonio. Ademas, la presencia de estos edificios
contribuye a reforzar la identidad de Palma como una ciudad que
celebra su historia y su diversidad artistica del que son buen ejem-
plo sus mas de 30 Galerias de Arte de las mas variadas tendencias.

El modernismo también ha influido en el desarrollo urbano de la
ciudad, sirviendo como fuente de inspiracion para arquitectos y di-
sefiadores contemporaneos. La combinacién de tradicion e inno-
vacion que caracteriza al modernismo mallorquin sigue siendo un
modelo a seguir para quienes buscan crear espacios que sean a la
vez funcionales y estéticamente impactantes.

Este legado arquitecténico no solo embellece las calles de Palma,
sino que también invita a reflexionar sobre la importancia de pre-
servar y valorar el patrimonio cultural. El modernismo, con su én-
fasis en la naturaleza y la artesania, sigue siendo una fuente de
inspiracion para quienes buscan una conexion mas profunda con el
entorno y la historia.

HISTORIA, ARTE'Y CULTURA

El modernismo,

con su énfasis en

la naturaleza y la
artesania, sigue
siendo una fuente
de inspiracion para
quienes buscan
una conexion Mas
profunda con el
entorno y la historia.

Fascion fos

Fol¥n

Pe Mallofro

1 Detalle de la fachada del Gran Hotel W Detalle de las ventanas y la cornisa de Can Corbella




ALBACETE

Donde la
tradicion se
encuentra
con la
aventura
consciente

Texto y fotografias: Pablo G. De la Fuente
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n el corazon de Castilla-La Mancha, Alba-

cete emerge como un destino inesperado

para quienes buscan aventuras transfor-

madoras sin tener que recorrer miles de
kilometros. Esta provincia, conocida por su riqueza
cultural, paisajes cambiantes y tradiciones arraiga-
das, invita a vivir experiencias que conectan con la
esencia de Espafia y el espiritu aventurero de cada
visitante.

Paisajes para desconectar

y reconectar

Albacete ofrece paisajes que varian desde las vas-
tas llanuras manchegas hasta las montafias escar-
padas de la Sierra de Alcaraz y del Segura. La
naturaleza invita a la calmay la reflexion. Senderos
bien sefalizados permiten disfrutar de rutas que
atraviesan bosques, rios cristalinos y miradores
desde donde se pueden contemplar panoramicas
impresionantes. Los amaneceres en la laguna de
Pétrola, con sus reflejos multicolores y la presencia de
flamencos, ofrecen un espectaculo natural inigualable.




Maria Navarro, un referente nacional de Pole Dance

Un viaje por la historia,
la cultura y el cine

El patrimonio historico de Albacete
es tan vasto como sorprendente. En
pleno centro de la ciudad, la Catedral
de San Juan Bautista y la Posada del
Rosario son testigos silenciosos de
siglos de historia. Pero sin duda, el
**Teatro Circo de Albacete™*, el teatro
circo operativo mas antiguo del mun-
do, es una parada obligatoria. Decla-
rado Bien de Interés Cultural, com-
bina la elegancia de la arquitectura
con una programacion cultural que
atrae a visitantes de todas partes.
Destaca especialmente el **Festival
Internacional de Circo de Albacete**,
uno de los mas prestigiosos de Eu-
ropa, que cada afio llena de magia
y acrobacias la ciudad. Este festival,
impulsado por el incansable promotor
Ricardo Beléndez, ha convertido a
Albacete en un referente mundial del
arte circense, atrayendo a artistas de
renombre y a un publico entusiasta
que celebra la fusion de tradicion e
innovacion en cada funcion.

Albacete también ha dejado su hue-
lla en la cinematografia espafola. La

ciudad y sus alrededores han sido
escenario de rodajes, y la region
rinde homenaje al séptimo arte a
través de festivales y eventos cine-
matogréaficos que destacan la crea-
tividad local y nacional. Un ejemplo
destacado es la figura del cineasta
José Luis Cuerda, cuya obra maes-
tra '"Amanece, que no es poco' se ha
convertido en parte del patrimonio
cultural manchego. En el centro de la
ciudad, una estatua en su honor jun-
to a la Filmoteca de Albacete celebra
su legado y recuerda a visitantes y
locales el caracter surrealista y en-
trafiable de esta iconica pelicula que
ha marcado generaciones.

En el ambito museistico, el "Museo
de la Cuchilleria" destaca no solo por
la importancia de la cuchilleria en la
economia local, sino también por la
forma en la que esta tradicion se ha
transformado en arte. Los talleres
artesanos ofrecen la posibilidad de
presenciar en vivo la elaboracion
de piezas unicas, conectando pasa-
do y presente en cada hoja forjada.
Ademas, Albacete es considerada

LUGARES A DESCUBRIR

la cuna del humor manchego, con
reconocidos humoristas como Joa-
quin Reyes, Ernesto Sevilla y Raul
Cimas, cuyo estilo caracteristico ha
trascendido fronteras. La provincia
respira ese sentido del humor &cido
e irbnico que tanto caracteriza a la
region y que se refleja en festivales y
espectaculos que llenan de risas sus
teatros y calles.

Gastronomia que deleita
y sorprende

La cocina manchega se vive con in-
tensidad en Albacete. Platos como
las migas ruleras, el atascaburras
y los gazpachos manchegos con-
quistan a quien los prueba. Para
los amantes del vino, las rutas de
**enoturismo** son una joya oculta:
viiedos extensos, catas guiadasy la
posibilidad de degustar los mejores
caldos de la regiéon. Destaca la bo-
dega de Andrés Iniesta, cuyo salon
privado ofrece un espacio exclusivo
para reuniones y eventos, brindan-
do una experiencia enolbgica de
primer nivel.
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1.- Estatua de Luis Cuerda en Albacete
2.- Estatua de Andrés Iniesta
3.- Torre de telecomunicaciones de Albacete

4.- Riego en los campos
5.- Yacimiento arqueoldgico del Acequion en Albacete
6.- Casa en los acantilados de Letur, Sierra del Segura




Tradiciones que siguen
vivas

Caminar por las calles de Albacete
es sumergirse en la historia viva de la
provincia. Las ferias locales, declara-
das de Interés Turistico Internacional,
transforman la ciudad en un escena-
rio de musica, color y alegria. Visitar
Albacete en septiembre, durante su
famosa feria, permite experimentar la
hospitalidad manchega en su maxima
expresion.

No puede faltar una referencia a las rai-
ces literarias que envuelven la region: el
legado de Don Quijote y Sancho Panza
esta presente en esculturas, rutas te-
maticas y relatos populares que trans-
portan al visitante a las aventuras del
caballero de la triste figura. La provincia
ofrece la posibilidad de recorrer parte
de la Ruta del Quijote, donde se mez-
clan realidad y ficcion en cada molino
de viento que se avista.

Una invitacién a la aven-
tura consciente

Albacete no es solo un destino, es un
espacio donde la naturaleza, la cul-
tura y la tradicién se fusionan para
ofrecer experiencias auténticas. Aqui,
la aventura no siempre significa ve-
locidad o vértigo. Significa detenerse
en un vifiedo al atardecer, descubrir la
historia detras de una pieza de cuchi-
lleria o perderse entre las calles llenas
de vida durante una feria local. Signi-
fica conectar con lo esencial, con la
tierra'y con uno mismo.

¢ Estas listo para descubrir las maravi-
llas de Albacete? La provincia te espe-
ra con los brazos abiertos para ofrecer-
te una experiencia que va mas alla del
viaje. Aqui, cada paso es un encuentro
con la tradicion, la belleza y la aventura
consciente.

pablogarciadelafuente.com
pablogarciadelafuente @gmail.com




L(UTEL POSADA TERRA SANTA (Palma de Mallorca)

Hotel Posada Terra Santa
Palma de Mallorca

Escondido en el céntrico barrio de Canamunt, en Palma de Mallorca, el exclusivo
hotel boutique Posada Terra Santa, el primero de la cadena Hidden Away Hotels,
reabre sus puertas en su décimo aniversario totalmente renovado con interiorismo

del neoyorkino Rockwell Group.

Texto: Rosario Alonso
Fotografia: Hotel Posada Terra Santa

66 - [fiveling



bicacion  privilegiada,

historia centenaria, ar-

quitectura monumental

y esencia mediterranea

definen la identidad de
Posada Terra Santa, un hotel boutique que
se erige como santuario de bienestar y co-
nexion con la auténtica esencia de Mallorca.
Con una renovacion liderada por el presti-
gioso Rockwell Group, el hotel combina to-
nos terracota, materiales organicos y arte-
sania local en sus 26 habitaciones Unicas,
un salén inglés, restaurante de cocina me-
diterranea, spa intimo y un rooftop con pis-
cina chill out. Un espacio donde el silencio,
el lujo discreto y la sostenibilidad invitan a
vivir una experiencia sensorial y atemporal.

Un legado histérico
recuperado

El origen del hotel Posada Terra Santa se
remonta a 1576, cuando el palacete perte-
necia a los Barones de Boixadors, centro
administrativo y financiero de la época.
Durante su rehabilitacion en 2014, se des-
cubrié una joya arquitectonica: cinco arcos
goticos ojivales que hoy conectan visual-
mente el edificio, junto a tinajas originales
para almacenar grano y un ventanal rena-
centista catalogado como Bien de Interés
Cultural. El escudo heraldico de la familia
Boixadors, con su icénico ciervo, simboli-
za la herencia que impregna cada rincén
del hotel.

Inaugurado en 2014 por Carmen Cordon e
Ignacio Jiménez —fundadores de Hidden
Away Hotels—, el proyecto marcé el rena-
cimiento del barrio Canamunt, antiguamen-
te marginado y hoy epicentro cultural de
Palma. Una década después, el hotel rea-
bre con una estética renovada que respeta
su alma histérica mientras abraza el disefio
contemporaneo, posicionandose como un
oasis de calma en pleno casco antiguo. Su
ubicacién en un 'cul de sac' garantiza priva-
cidad y silencio, ofreciendo una pausa del
bullicio urbano.
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Disefio atemporal con alma

artesanal

El estudio Rockwell Group ha tejido un dialogo
entre pasado y presente mediante el slow design.
Inspirados en la artesania mallorquina —alfareria,
cesteria, tejidos—, utilizaron materiales organicos
como ceramica, piedra natural y madera en bruto,
en tonalidades terracota y neutras que dominan
las areas comunes. Las habitaciones, divididas
en cinco categorias (incluida la Suite Baron), in-
troducen audacia con rojos profundos y detalles
como tocadores de travertino y tecnologia Rain
Dance en las duchas. Cada estancia cuenta con
colchones de 34 cm, sabanas de algodén egipcio
y amenities sostenibles de L'Occitane, eliminando
por completo el plastico.

Espacios que invitan a la conexion
Al cruzar el umbral, el patio gético-renacentista —
con escalera de caracol y paredes terracota— da
la bienvenida. La recepcién, con su mostrador de
madera rastica y alfombras de fibras naturales,
refleja la filosofia del hotel: autenticidad y calidez.
El Salén Inglés, multifuncional y revestido de es-
tanterias con libros clasicos, sirve tanto para ter-
tulias literarias como para eventos privados.

Bajo los arcos goticos descubiertos, La Despensa
del Barén ofrece gastronomia mediterranea con
productos locales: desde sobrasada de Porreres
hasta frutas del Mercat de L'Olivar. El restaurante,
abierto al publico, fusiona historia y modernidad
con paredes de terracota sin vidriar y obras de
arte que homenajean tejidos tradicionales.

El bienestar se vive en el spa, ubicado en el anti-
guo deposito de grano, donde un techo aboveda-
do enmarca sauna, piscina templada y tratamien-
tos con terapias milenarias.

En la azotea, el rooftop deslumbra con vistas a
los tejados medievales, hamacas bajo sombri-
llas de tela Roba de Llengles (en azul cobalto)
y una piscina para refrescarse con cocteles cla-
sicos.

Experiencias que capturan la
esencia de Mallorca

Posada Terra Santa trasciende la estancia ho-
telera con sus Hidden Plans, experiencias di-
sefiadas para explorar la isla: desde retiros de
yoga en la Serra de Tramuntana (Patrimonio
de la UNESCO) hasta rutas gastronémicas en
bodegas locales o visitas a calas virgenes. El
servicio de concierge personalizado guia a los
huéspedes hacia joyas poco conocidas, como
el Mercat de Pere Garau o talleres de artesanos
en pueblos del interior.

Un homenaje al arte de disfrutar
de la tranquilidad

Mas que un hotel, Posada Terra Santa es un
viaje en el tiempo. Entre muros centenarios,
arcos gobticos y disefios que celebran Ilo
artesanal, invita a desconectar para reconectar
con lo esencial: la tranquilidad, la cultura
mediterranea y la belleza de lo imperecedero.
Un refugio donde cada detalle —desde el
susurro del viento en el rooftop hasta el aroma a
hierbas en el spa— celebra la magia de Palma
en su forma mas pura.

Hotel Posada
Terra Santa




FESTIVAL DE CINE DE MALAGA

HUQO de la Rivo

Victor Manuel y Hugo de la Riva

Malaga con su
festival se ha
convertido en un
referente cultural y
como muestra un
documental y una
pelicula que se
estrenan en

el festival

Por: Julian Sacristan - comunicacion@wfm.es d
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alaga con su festival se ha

convertido en un referente

cultural y como muestra un
documental y una pelicula que se estrenan
en el festival.

En la Costa del Sol brillan las peliculas,
documentales y cortometrajes, junto con
otras obras de ficcion que veremos en los
préximos meses, y donde hay que des-
tacar MAFIZ el area de industria con
eventos para fortalecer las producciones
cinematograficas.

En esta 28 edicion queremos destacar un
documental con una historia detras muy
especial “Sélo pienso en ti” y una pelicu-
la “La Huella del mal”

“Solo pienso en ti” es un largometraje do-
cumental opera prima de Hugo de la Riva,
que se presenta el 18 de marzo en el Fes-
tival de Cine de Malaga.

“La idea de contar la historia que hay de-
tras de la cancion surgi6 en diferentes con-
versaciones en un rodaje junto con Gabriel
el director del CIBRA”.

Hugo ¢Qué es lo que hace que esta
historia te atrape?

En primer lugar es una historia de persona-
jes reales, que lucharon por estar juntos en
una época donde las personas con disca-
pacidad lo tenian prohibido.

Hugo y Victor

EL CINE EN LA MALETA

Pero en Cabra, habia un médico cardiélogo
D. Juan Pérez Marin, que sinti6 la necesi-
dad de dar una vida digna a estas perso-
nas. Y comenzé una labor encomiable con
un centro especializado que tiene mucho
reconocimiento social. Y gracias a su la-
bor el arzobispado de Cérdoba dio el visto
bueno a la boda de los protagonistas.

¢Victor Manuel como conocio la
historia ?

Estaba en unas horas bajas de populari-
dad, y un dia leyendo un periédico conocio
la historia y decidié hacerles una cancion,
que tuvo que grabar en Milan. Antonio y
Mariluz ahora son mayores y viven en el
centro que cred el Dr. Pérez Marin. Por pri-
mera vez dio luz al amor y al sexo entre
discapacitados.

Una cancién que fue un éxito rotundo. El
documental cuenta las dos historias en pa-
ralelo.

¢ Este largometraje documental nos
descubrira a Victor Manuel?

Seguro, comenzamos desde que sale de
Mieres y se hace cantante, y como desde
pequeno su idolo era Joselito. Y cuando
se marché a Madrid y alli conocio a Mi-
guel Rios en Radio Madrid, a Serrat y Sa-
bina. Lo curioso es que todos sus amigos
coinciden que es discreto y mejor cocine-
ro que cantante.




FESTIVAL DE CINE DE MALAGA

Cosimo Fusco © Juan Naharro

“La huella del mal” se estrena en el
Festival de Malaga el 16 de marzo

Esta protagonizada por Blanca Suarez, Daniel Grao y
Cosimo Fusco que regresa a la gran pantalla con esta
pelicula dirigida en Atapuerca por Manuel Rios San Mar-
tin.

Ridley Scott, Dario Argento, Ron Howard, Peter Stric-
kland o Mario Monicelli, son solo algunos de los direc-
tores con los que el actor italiano, Cosimo Fusco, ha
trabajado en la gran pantalla. Podemos decir que Co-
simo es una actor adoptado por la industria espariola,
recordemos al Padre Angel en las dos temporadas de
30 Monedas, O en Veneciafrenia, Franklin, Vikings:Val-
halla 3 o The reunion, son algunos de los titulos que le
han vuelto a llevar a la gran pantalla en este dltimo ano.

¢Qué nos puedes decir de Samuel Henares, tu
personaje?

Es un personaje que me encanto y me hizo sentir muy
cercano a él, "Un hombre que no tiene el aspecto de
un hombre mayor, sino el de una persona curtida al
aire libre y que desprende sabiduria y equilibrio". Es
un personaje misterioso, que tiene sus secretos y sus
sentimientos contradictorios.

72 - [itveling

Atapuerca es un lugar con una importancia ar-
queoldgica extraordinaria. ¢ Como influyé este
entorno en su interpretacion y en la atmésfera
general del rodaje?

El entorno de Atapuerca es increiblemente especial. EI
hecho de que sea un lugar tan cargado de historia me
dio una inspiracion constante durante el rodaje. Mi pa-
pel como director de la excavacion me permitié conec-
tar profundamente con el sitio.

Durante su estancia en Burgos, ¢ descubrié al-
gun rincén, restaurante o experiencia que le
sorprendiera especialmente?

Descubri a los peregrinos de "El camino De Santiago".
De hecho, Burgos tiene algo muy especial, una magia
unica Me sorprendio mucho pasear por su casco anti-
guo, con calles llenas de historia.

Los yacimientos de Atapuerca son Patrimonio
de la Humanidad.;Qué le impresioné mas?

Lo que mas me impresion¢ fue 'La Gran Dolina'. Estar
alli, rodeado de vestigios tan antiguos de nuestros
antepasados, realmente te hace reflexionar sobre
nuestra historia y evolucion.

Sabemos que el paisaje de Atapuerca es es-
pectacular. ¢{Hubo alguna localizacién de ro-
daje que le impactara especialmente?

jSi! Cada rincon de Atapuerca tiene algo Gnico, pero
uno de los lugares que mas me impresiono fue el paisa-
je que rodea los yacimientos. Las vistas, las montanas
a lo lejos, esa sensacion de estar completamente en
contacto con la naturaleza. Fue el lugar perfecto para
sumergirse en el ambiente de la pelicula.

Si tuviera que recomendar tres lugares im-
prescindibles para visitar en la zona de Burgos
basandose en su experiencia, ¢ cuales serian?
La Catedral de Burgos, El Monasterio de las Huelgas y
Los yacimientos de Atapuerca.

La gastronomia de Burgos es reconocida mundial-
mente. ¢ Cual fue su plato favorito durante el rodaje?
jLa gastronomia burgalesa es increible! Mi plato favo-
rito, fue sin duda el cordero asado. Estaba tan tierno y
sabroso que no lo olvidaré facilmente.

'La huella del mal' narra como, en una visita de un co-
legio al Centro de Arqueologia Experimental (CAREX),
unos estudiantes encuentran el cuerpo de una joven
en el lugar donde deberia estar la réplica de un ente-
rramiento neandertal. La mujer muerta es una chica del
pueblo cercano de Atapuerca. Su cadaver esta desnudo
y colocado en posicion fetal. Parece crimen ritual que re-
cuerda a otro ocurrido hace seis afios en la misma zona.
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LA VUELTA A AFRICA DE UN TRIPODE

La ventana
de Manenad

Anécdotas Viajeras

Fotos y texto: Manena Munar manena.munar@gmail.com

“Son aquellas pequefas cosas..” que cantaria Joan Manuel Serrat las
que después de un viaje prevalecen en la memoria y al recordarlas se
vuelve a abrir la sonrisa, a llorar, o a reir a carcajadas. Me gustaria sacar
del badl de mis recuerdos algunas de ellas y compartirlas con vosotros.

La vuelta a Africa
de un tripode despistado

Antes de empezar a escribir sobre esta aventura africana, debo aclarar que estu-
VO a punto, pero que muy a punto, de no llevarse a cabo.
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a cronologia presume de precisa pero

no lo es. Hay ocasiones en que el reloj

engafa y aunque lo haga sin premedi-

tacion puede causar equivocos serios,

como el del caso que me dispongo a
relatar; nuestro caso, el de quien apenas conocia y
desde entonces fue mi amiga para siempre, y el mio
propio. Me explico, el vuelo a Johannesburgo era
a las 0,30 de la mafiana del dia siguiente y, si bien
habiamos echado un rapido vistazo a la fecha en la
reserva, no lo hicimos con la hora. Gracias a esos
duendes que a veces tienen a bien darnos un pelliz-
co, se me ocurrié mirar el billete y para mi horror, sin
las maletas hechas, veo que quedan apenas cuatro
horas para que salga el vuelo. Llamo a mi compa-
fiera de desdichas (en aquel momento) que estaba
entrando en la peluqueria resuelta a conquistar el
continente africano. La peluqueria quedé pendiente
para la vuelta, ella corri6 a su casa con la lengua
fuera, cogi6é dos camisas y poco mas, mientras yo
metia en la mia lo primero que encontraba, hasta
una camiseta térmica cayé, para Africa...camara y
tripode que como contaré luego, para poco me sirvio.



Atardecer en Afica

Nos encontramos en el aeropuerto de Madrid, y nada
mas vernos, soltamos una carcajada de alivio, que nos
avis6 de lo bien que lo ibamos a pasar; tal para cual.
Después procedimos a comprar ositos HARIBO, capri-
cho de mi colega, y embarcamos rumbo a Africa.

Ya en Johannesburgo , relajadas, fuimos abducidas por
las tiendas del aeropuerto. Uno de los mas especta-
culares que haya visto; suelos de marmol con motivos
africanos, y comercios de los que te llevarias todo, es-
pecialmente las vajillas jQué colores! jQué disefios!

Y esta vez, entretenidas en la tienda de artesania Out
of Africa, jSi! que perdimos el siguiente vuelo a Ciudad
del Cabo. Pero en Africa, ese tipo de cosas se arreglan
facil. El encargado de la linea aérea cuyo vuelo aca-
babamos de perder, nos meti6 en el siguiente, sin ni
siquiera regafarnos, desplegando una enorme y blanca
sonrisa.

¢Donde esta el tripode?

Victoria & Alfred Hotel estaba en el muelle de Ciudad
del Cabo; a su derecha, la omnipresente Table Moun-
tain, de frente Robben Island (declarado patrimonio de
la UNESCO en 1999) donde Nelson Mandela (Madiba)
pas6 dieciocho afios. Recuerdo el paseo nocturno por
Victoria & Alfred Waterfront donde empezamos a ha-
cernos eco de la importancia de la musica en Africa. Su
cante entrana la alegria, la tristeza, la injusticia, el amor,
que estén viviendo en ese momento.

LA VENTANA DE MANENA

Voces graves, agudas, hermosas, como lo es ese balile,
del que luego hablaré. Probamos el marisco delicioso
de las tabernas, y en la tienda Africa Made Only me
compré una falda en tono beige, muy africana ella, que
me regresa a Sudafrica cada vez que me la pongo. En
el centro de la ciudad se ven rastros espeluznantes de
aquellos anos del apartheid cuando los bancos de la
ciudad discriminaban a los que en ellos querian sen-
tarse, al igual que el transporte publico. Queda incluso
el terrorifico testimonio de las balanzas que pesaban
mercancia humana, esclavos. Posters, estatuas, fotos
de Nelson Mandela hablan del cambio radical que be-
neficidé a Sudéfrica cuando este sali6 de la carcel y mas
tarde fue elegido presidente.

Un inciso para mencionar que una vez en el hotel, antes
de meterme en el bafio de espuma y sales, mi debilidad
en los viajes, deshaciendo el equipaje y cargando la
camara, comprobé con disgusto que el tripode no es-
taba. Se lo dije a mi compafera de viaje, quien, con su
eficiencia habitual, hizo las llamadas oportunas, y asi
comenzo la busqueda del tripode perdido.

A lo Indiana Jones

En el siguiente destino nos sentimos extras privilegiadas
de una de las peliculas de Indiana Jones. Asi es de oniri-
co, espectacular, fantasioso y, muchos mas epitetos que
podrian aturdiros, el Palace Hotel de la Ciudad Perdida
de Sun City, situada en el corazén de Pilanesberg, en
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la provincia del Noroeste de Sudafrica. Faltan adjetivos
para describir el mareméagnum de factores, tanto arqui-
tecténicos como decorativos, que forman el menciona-
do palacio. Colmillos de elefantes cortejan las entradas
de los salones a modo de arcos, elefantes que parecen
disecados, huevos de avestruz pintados de vivos colo-
res, alfombras espectaculares. Un lujo que si no asia-
tico, africano sin duda. Desayunos pantagruélicos con
huevos para todos los gustos y tamafios; de codorniz,
de gallina, de pato, y hasta de avestruz para aquellos
que se despierten con hambre. Casinos, piscinas, pla-
yas artificiales. Cocina internacional y nacional en la El onirico palacio perdido de Sun City
que entraba un bistec de cocodrilo, hummm... un tanto
gomoso. El caso es que lo senti cuando me pregunt6
el chef mi opinién por el sabor del reptil y no pude por
menos que contestarle jlt’s curious!

Como solo se baila en Africa

Sun City apoyaba a los pueblos vecinos, antiguos mi-
neros, y lo hacia de diversas maneras. Subvencionando
escuelas que visitamos. Los crios de no mas de cuatro
afos, preciosos, simpaticos y sonrientes, nos miraban
con cierta verglenza; algunos dormian la siesta. La
profe les debia hablar de nosotros y ellos se morian de
risa. Acabaron bailando, como solo se baila en Africa
desde que se nace. Y hablando de bailar, la siguiente
visita la hicimos con una encargada del Palace Hotel
cuya mision era tras reciclar, lavar, planchar y envol- ¥

ver al detalle, aquellas sabanas y toallas que, aunque LT smdly % ;

practicamente nuevas, se consideraban algo gastadas, = = y LY VI S
entregarselas a los ancianos de las aldeas. Estos las re- Familia de hipopotamos

cibian en medio de la selva, donde se montaba un ten-
derete, y donde experimentamos uno de los momentos

A ver si aprendes a bailar...

Como solo se baila en Africa. Agradeciendo el regalo de Sun City
En Africa se expresan cantando
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mas bonitos del viaje, cuando al recibir la mercancia,
cantaron una misa improvisada, y acabaron bailando,
como solo se baila en Africa. Me debieron ver patosa y
rigida, y dos mujeres mayores, que me miraban diver-
tidas, me cogieron del brazo, y me ensefiaron a bailar,
como solo se baila en Africa. Lo mismo hicieron con mi
amiga, que seguia buscando el tripode despistado, te-
Iéfono va teléfono viene. Nos miramos las dos pensan-
do que habiamos vivido un suefio y volvimos a nuestra
Ciudad Perdida.

jQué no se pare el motor!

La siguiente etapa del recorrido africano nos llevo a la
ciudad de Livingstone, antigua capital de Rhodesia del
Norte, la Zambia de hoy, y donde el gran filantropo, mé-
dico, misionero y explorador, David Livingstone, dej6 su
corazoén, enterrado en el arbol del Mpundu. Royal Li-
vingston Hotel lleva su nombre y se situa a orillas del rio
Zambeze y a pocos, poquisimos metros de donde el rio
vuelca su caida de cien estrepitosos metros de agua,
cataratas a las que los nativos bautizaron como Mosi Oa
Tunya, o el humo que ruge, y qué debido al tropiezo del
insigne doctor Livingstone con ellas, en su busqueda
del nacimiento del rio Nilo, se rebautizaron britanica-
mente como Cataratas Victoria. Esto es un anticipo de
la situacion del hotel antes de relatar nuestra llegada a
él. En el muelle de Livinsgtone nos recogi6 una barquita
(barquita, que no barca) de motor, que nos trasladaria
rio abajo hasta nuestro hospedaje. El escenario supe-
raba cualquier expectativa, la selva y sus sonidos en las
orillas, el espectacular cauce del rio y sus habitantes
(asomaban del agua candidos ojos de hipop6tamos, el
animal mas letal de Africa). Me puse de pie, agarré con
fuerza mi Canon; fotos, fotos y mas fotos.

Mirada prehistérica: el majestuoso rinoceronte en todo su esplendor
Deliciosas sorpresas durante la navegacion por el Zambeze

-




No muy lejos, se escucha el rugido del rio precipitandose
en su caida, y hasta se observa el vaho que forma el
agua al pulverizarse. De pronto, reparo en que mi amiga,
expresiva y elocuente, lleva un buen rato sin pronunciar
palabra...Al mirarla, me dice con voz dulce y en cierto
modo amedrentada, ¢y qué pasaria si ahora, en este
mismo instante, se estropea el motor? Antes de que
nos diera tiempo a imaginarnos catarata abajo cual pe-
cecillos del rio, el barquero, guifiandonos el ojo (debi6é
entendernos) nos anuncié que habiamos llegado.

Monos ladronzuelos

En uno de los muelles mas delirantes que se pueda
imaginar, nos esperaba (coctel en mano) una comitiva
vestida al detalle (nosotras ibamos hechas un desas-
tre), a la que acompafiaban las cebras, jirafas y monos
vervet del hotel. David Livingstone nos saludd desde su
retrato en el salon, y alli pasamos unas jornadas oniri-
cas a las que no les faltaron su toque de humor. Quién
no se reiria 0 al menos esbozaria una sonrisa al ver
durante un desayuno sinigual, con vistas al rio, como
un vervet ladronzuelo deja aténita a una dama britanica
(tipo Agatha Christie) cuando dispuesta a saborear su
toast de mantequilla y mermelada casera de mango, se
la birla el mono en cuestion de segundos y la devora ,
mirandola con descaro, pavoneandose de lo riquisima
que le esta sabiendo.

No nos falt6 la travesia por el Zambeze, esta vez en Royal Livingstone Hotel a orillas del Zambeze y de las Cataratas Victoria
un barco como dios manda, donde nos obsequiaron
con unos fresquitos y rosas gin tonics, en prevencion
de la malaria. Y hablando de malaria, no habiamos to-

mado precaucion alguna, que en realidad se reduce a ble y que no nos quitamos ni para dormir durante todo
unas pastillas que la pueden atenuar en caso de que el viaje. De hecho, durante el safari en el que vimos a
al dichoso mosquito se le ocurra presentarse. Con las cuatro de los cinco grandes; ledn, rinoceronte, elefante
prisas del ultimo momento fui a la farmacia antes de y bufalo, a mi querida amiga con su suave sarcasmo
correr al aeropuerto, y ante mis prisas agobiantes, la se le ocurri6 otra de sus preguntas clave sy si el boli
agobiada farmacéutica me dio una especie de boligrafo espanta al mosquito, pero atrae al leén?

anti-insectos que hacia un ruidillo extrafio y desagrada-

Nos faltaba el leopardo para presumir de haber visto los
Big Five. Sin embargo, tomando la copa en el especta-
cular deck, antes de cenar, al son de Mosi Oa Tunya y
de un clarinetista que tocaba jazz, apareci6 un joven de
pelo rizado y rojo, con camiseta leopardiana, a lo que
las dos al unisono comentamos lel leopardo! Ya estan
los cinco grandes. Sin que me escuche mi amiga tengo
gue contaros que yo tuve el privilegio de ver al leopar-
do, el auténtico, en Zimbabue.

Los monos vervet, ladronzuelos ellos

Sorpresa final

Iban pasando los dias, cada cual distinto, cada cual me-
jor; el tripode sin aparecer. SIn embargo, al término de
un viaje que permanecera en el rincon de la memoria
dedicado a viajes especiales, al llegar al aeropuerto de
Johannesburgo, un amable azafato, nos recibi6é con su
amplia y blanca sonrisa, que se torn6 un tanto irénica
cuando detras de la espalda sac6 mi tripode.
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Capital de la trufao negra

Texto y fotografia: Jose A. Mufioz
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ada invierno, cuando las temperaturas

descienden y las primeras heladas endu-

recen la tierra, en los montes de Soria

comienza una actividad silenciosa pero
intensa. Truferos y perros adiestrados recorren
fincas y bosques en busca de un tesoro escondi-
do: la Tuber melanosporum, méas conocida como
la trufa negra o trufa de Perigord. Esta especie es
muy apreciada por sus excelentes caracteristicas
organolépticas y su alto valor comercial. Aunque
existen otras especies de trufas, como la trufa de
verano (Tuber aestivum) y la trufa de invierno (Tu-
ber brumale), la trufa negra es la mas comun y
valorada en la provincia.

Este hongo, que crece en simbiosis con las raices
de encinas y robles, ha convertido a la provincia
en un referente mundial de la truficultura. No es
solo un producto de lujo en la gastronomia, sino
un sector en crecimiento que ha dinamizado la
economia local fomentando la innovacion en el
campo y ha puesto a Soria en el mapa gastron6-
mico internacional.

Soria cuenta con mas de 1.700 hectareas de en-
cinas micorrizadas, un cultivo en expansion que
ha permitido aumentar la produccién sin depender
Unicamente de la trufa silvestre. Sin embargo, la
esencia de la recoleccion sigue intacta. "La caza
de la trufa" se mantiene como un proceso artesa-
nal que combina tradicién y tecnologia. Los perros
truferos, entrenados desde cachorros, son la cla-
ve para localizar las trufas en el subsuelo. Cuando
detectan su aroma, marcan el punto exacto con el
hocico y el trufero excava con cuidado, utilizando
una herramienta especifica llamada pujol, para
extraer el hongo sin dafiar la zona y garantizar fu-
turas cosechas.

En la localidad de Ocenilla, se encuentra Enci-
truf, una empresa familiar formada por Feli y Ja-
vier, con mas de 25 afios de experiencia en trufi-
cultura, que juega un papel crucial en la promocién
y desarrollo del sector trufero en Soria. Ofrecen
servicios como asesoramiento especializado,
venta de plantas micorrizadas y actividades turis-
ticas que permiten a los visitantes experimentar la

DESTINOS GASTRONOMICOS




SORIA, CAPITAL DE LA TRUFA NEGRA

i

busqueda y recoleccion de trufas junto a perros entre-
nados. Ademas, su compromiso con la innovacién les
lleva a colaborar activamente con investigadores para
mejorar las técnicas cultivo frente al cambio climatico.
Esta dedicacion contribuye significativamente al creci-
miento sostenible del sector trufero local.

En el ambito culinario, Soria ha sabido aprovechar su
posicién como lider en la produccién de trufa negra,
impulsando una gastronomia basada en este hongo
como elemento diferenciador. No solo se comercializa
en fresco, sino que ha dado lugar a una industria de
productos elaborados que van desde aceites infusio-
nados hasta conservas, embutidos y quesos trufados.
La trufa negra de Soria es un producto con denomina-
cién de origen reconocida, y su comercializacion ha
crecido exponencialmente en mercados internaciona-
les, especialmente en Francia e ltalia.

Dentro del panorama gastronémico, hay un nombre
que ha llevado la trufa de Soria a la alta cocina con
especial maestria: La Lobita. Este restaurante de Na-
valeno, dirigido por la chef Elena Lucas, se ha con-
solidado como un referente de la cocina micolégica
y ha sido distinguido con una estrella Michelin y dos
Soles Repsol.

La propuesta de Lucas combina técnicas de vanguar-
dia con el respeto absoluto por el producto.
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Chef portugués Miguel Santos. Bacalao confitado con trufa negra y puré de patata infusionado con caldo de encina

Su menu degustacion, basado en los recursos del entorno,
dedica especial atencién a la trufa negra, empleandola en
platos que buscan potenciar su aroma y sabor sin enmas-
cararlos. Su cocina es un reflejo de la filosofia de la nueva
gastronomia soriana: autenticidad, temporalidad y un pro-
fundo respeto por la tierra.

El reconocimiento a la trufa negra de Soria también se tra-
duce en la celebracion de eventos que la ponen en valor
en el ambito profesional. Uno de los mas destacados es
Cocinando con Trufa, un concurso internacional que re-
Une a chefs de distintos paises en una competicion donde
este hongo es el protagonista. En su ultima edicion, cele-
brada en el Palacio de la Audiencia de Soria, participaron
cocineros de Espafia y Portugal, bajo la evaluacion de un
jurado presidido por el chef David Yarnoz, galardonado
con cuatro estrellas Michelin.

El gran vencedor de la edicién de 2025 del concurso "Co-
cinando con Trufa", fue el chef portugués Miguel Santos,
donde obtuvo el primer premio por su innovador plato de
bacalao confitado con trufa negra y puré de patata infusio-
nado con caldo de encina. Su creacién sorprendi6 al jurado
al respetar la esencia del hongo sin restarle protagonismo,
una premisa fundamental en la cocina trufera.

Pero si hay un evento que simboliza la importancia de la
trufa en Soria es la Feria de la Trufa de Abejar. Cada mes
de febrero, este municipio se convierte en el punto de en-
cuentro de productores, distribuidores y restauradores en
una feria que combina exposicion, divulgaciéon y negocio.
Durante dos dias, se celebran conferencias sobre truficul-
tura, demostraciones de caza de trufa con perro y show-
cookings a cargo de chefs especializados.

La feria no solo es un escaparate de la trufa
negra de Soria, sino también una plataforma
para impulsar su comercializacion y consoli-
dar su prestigio en el mercado global.

El futuro de la trufa negra en Soria se pre-
senta prometedor. La demanda internacional
sigue en aumento y los avances en investi-
gacion han permitido mejorar las técnicas de
produccién. La provincia ha sabido conjugar
la tradicién con la innovacion, apostando por
un modelo de truficultura sostenible que ga-
rantiza la continuidad de este recurso sin ago-
tar el suelo ni comprometer su calidad.

Mas alla de su valor economico, la trufa negra
representa el vinculo entre la tierra y la gas-
tronomia, un producto que ha sabido conser-
var su esencia a lo largo del tiempo mientras
se proyecta hacia el futuro. Soria, con su his-
toria, su conocimiento y su apuesta por la ex-
celencia, sigue consolidandose como la gran
capital de la trufa negra en Espafa.

Diputacién
e Soria
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Gdansk

Capital Europea de la Cultura Gastronomica 2025

Texto: Redaccioén - Fotografia: Paco Pérez, Archivo y Oficina de Turismo de Polonia
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Gdansk, una ciudad portuaria en el
norte de Polonia, ha sido designada
Capital Europea de la Cultura Gastro-
ndémica para 2025/2026. Este titulo,
otorgado por la Comunidad Europea
de la Nueva Gastronomia con sede
en Lisboa, reconoce su herencia cu-
linaria, innovacion y papel en la pro-
mocion de la diversidad alimentaria.
La distincion, entregada durante la
Feria Internacional de Turismo (Fl-
TUR) en Madrid, coloca a Gdansk
en el mapa como un destino donde
la historia, la cultura y la gastronomia
se entrelazan.



olonia est4 ganando terreno

en el panorama gastronomi-

co. La guia Michelin 2024

refleja su evolucion con un
numero creciente de restaurantes Bib Gour-
mand, reconocidos por su buena relaciéon
calidad-precio, ademas de establecimien-
tos con estrellas. Su cocina se sustenta en
dos tradiciones: la campesina, basada en
cereales, patatas y verduras fermentadas,
y la nobiliaria, influenciada por sabores tur-
cos, judios y franceses. A esta herencia se
suma una nueva generacion de chefs que
experimenta con técnicas contemporaneas
y productos locales.

Gdansk, ciudad con siglos de historia, con-
serva en su casco antiguo el testimonio de
su pasado mercantil. Reconstruida tras la
Segunda Guerra Mundial, sus calles al-
bergan monumentos clave como la Graa
Medieval, del siglo XV, que funcioné como
grua portuaria y puerta defensiva, hoy parte
del Museo Maritimo Nacional. La Corte de
Artus, antiguo punto de reunién de mer-
caderes y nobles en la época dorada de la
ciudad, la iglesia de Santa Maria, la mayor
iglesia de ladrillo del mundo; el Mercado
Largo, con casas de colores y la Fuente de
Neptuno, reflejan su esplendor comercial.
En la isla de Spichlerz, los antiguos gra-
neros han sido transformados en espacios
culturales y gastrondémicos.

La historia del siglo XX tiene en Gdansk un
lugar clave. En la peninsula de Westerpla-
tte comenzé la Segunda Guerra Mundial el
1 de septiembre de 1939, y hoy el Museo
de la Segunda Guerra Mundial ofrece una
vision completa del conflicto. Décadas des-
pués, los astilleros de la ciudad fueron es-
cenario de las huelgas que dieron origen al
Sindicato Solidaridad, liderado por Lech
Walesa, un movimiento que aceler6 la cai-
da del bloque comunista. EI Centro Euro-
peo de Solidaridad, ubicado en el antiguo

Corte de Artus, © Agata

astillero, recoge este legado con expo-
siciones interactivas. En 2019, la ciudad
recibi6 el Premio Princesa de Asturias
de la Concordia por su papel en la tran-
sicion democratica.

Los alrededores de Gdansk invitan a
explorar castillos medievales, paisa-
jes costeros y pueblos con identidad
propia. Malbork, a 60 kilometros, al-
berga el castillo teuténico mas grande
del mundo, declarado Patrimonio de
la Humanidad. En la cercana Sopot,
ciudad balneario con arquitectura art
nouveau, se encuentra el muelle de
madera mas largo de Europa, con 511
metros de longitud. La Peninsula de
Hel, una franja de arena de 35 kilo-
metros, ofrece playas y reservas natu-
rales ideales para deportes acuaticos.
En Kashubia, una region de lagos vy
bosques, la comunidad kashub mantie-
ne vivas sus tradiciones, reflejadas en
su artesania y su dialecto.

Iriveling
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Calle Mariacka, tiendas de ambar

Altar de ambar dorado de la iglesia Brigitten en Gdansk

T"_.I

El ambar, resina fosilizada de 40 millones de
afos, es parte de la identidad de Gdansk. En la
calle Mariacka, talleres como AmberSky mues-
tran el proceso de pulido de esta piedra, y cada
agosto la Feria Internacional del Ambar retne a
coleccionistas de todo el mundo.

El mar, presente en la historia de la ciudad, tam-
bién define su gastronomia. Restaurantes como
Goldwasser ofrecen platos elaborados con
arenque, solla y salmon, preparados de diferen-
tes formas: ahumados, en salaz6n o al horno.

La cocina local se articula en torno a tres pilares.
La gastronomia kashubia destaca por platos
como el ryba po kaszubsku, pescado con sal-
sa de crema y hierbas, y sopas de pescado que
combinan especies de rio y mar. En la cocina de
vanguardia, chefs como Piotr Kucharski, del
restaurante Metamorfoza, utilizan ingredientes
autdctonos como ortigas, flores silvestres y ba-
yas en propuestas innovadoras. En la vertiente
mas tradicional, recetas como el gdanski zurek,
una sopa agria con salchicha y huevo, reflejan
la herencia campesina, mientras que el ciasto
rabarbarowe, una tarta de ruibarbo, muestra la
influencia francesa.

El Goldwasser, un licor de hierbas con finas
hojas de oro de 24 quilates, es otro simbolo de
la ciudad. Elaborado desde el siglo XVI por al-
quimistas de la Liga Hanseética como remedio
medicinal, hoy se sirve como digestivo en loca-
les como Prohibicja, un bar que rinde homenaje
a la época del contrabando en Polonia.

La oferta gastronomica en Gdansk es muy
variada, con restaurantes que van desde Bib
Gourmand hasta establecimientos con estrella
Michelin y tabernas tradicionales.




Pod tososiem, fundado en 1598, ofrece menus
tradicionales con platos como salmén en salsa de
ambar. Para una propuesta mas moderna, el res-
taurante Arco by Paco Pérez, con estrella Michelin,
combina mariscos del Baltico con técnicas catala-
nas. Ubicado en el rascacielos Olivia Star, el mas
alto de la ciudad, permite disfrutar de vistas panora-
micas de la bahia de Gdansk, el puerto de Gdynia y
el muelle de Sopot.

Gdansk es una ciudad que se descubre en cada
rincon. Su gastronomia es un reflejo de su histo-
ria, de las influencias que llegaron por mar y de la
identidad de su gente. En sus mercados aun se en-
cuentran los sabores que han alimentado a genera-
ciones, mientras que en sus restaurantes conviven
la tradicion y la innovacién. Con el titulo de Capital
Europea de la Cultura Gastronémica, reafirma su lu-
gar como un destino donde la comida es parte de un
relato mas amplio, el de una ciudad que ha sabido
reinventarse sin olvidar sus raices.

“jbuen provecho o Smacznego!"

Paco Pérez en la cocina de Arco ©Paco Pérez

Ostra con fermento de remolacha y crema agria / Mejillones y cangrejo ©Paco Pérez
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ADE LAS MANZANAS
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de las manzanas#
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ablar de una fruta, en este caso una
manzana de carne jugosa y crujien-
te, de color inimitable y equilibrio
perfecto entre acidez y dulzura, en
una seccion gastrondmica podria parecer trivial o algo
simple y de poco fundamento, pero créanme, no lo es.
En estos tiempos en los que todo nos parece caro, es-
pecialmente los alimentos frescos, hay que poner en va-
lor el esfuerzo de los productores que cada vez luchan
contra mas elementos: el innegable cambio climatico que
obliga a proteger para asegurar las cosechas invirtiendo
ingentes cantidades de recursos y mano de obra; la ob-
sesion a veces patoldgica de que todo sea ecoldgico sin
tratamientos quimicos como si los humanos pudiéramos
vivir sin recurrir a la medicina tradicional siempre y ante
cualquier enfermedad; la busqueda de una estética y una
presentacion del producto que lo haga apetecible s6lo
con mirarlo.
Les invito a que participen en el proceso de gestacion de
una manzana Pink Lady, que curiosamente dura 9 me-
ses, y de paso hagamos algunas reflexiones sobre algu-
nas cuestiones.
Fue en 1973 cuando un horticultor australiano llamado
John Cripps, cruza una manzana de la variedad Golden
Delicious con una Lady Williams, el resultado fue una Cri-

pps Pink; asi nace esta variedad que llamamos con el
sugerente nombre Pink Lady y que visualmente es de un
color tan atractivo. Desde entonces mucha observacion,
mucha investigacion, mucho empleo de técnicas de todo
tipo para optimizar al maximo las cosechas y conseguir
replicar las mejores condiciones de la naturaleza, pero
siempre con respeto a la misma pues sin duda es nuestra
aliada.

En los afios 1994-1995 se empieza a cultivar en el Su-
deste de Francia, Valle del Loira y posteriormente tam-
bién en el sudoeste del pais galo.

En 1997 se crea la Asociacion Pink Lady Europa y en-
tre 1998-1999 se incorporan los productores espafioles
(Lleida y Girona principalmente) e italianos (Trentino Alto
Adige, Veneto y Emilia-Romagna).

Cuando visitamos una explotacion de manzanas Pink
Lady lo primero que llama nuestra atencion es la presen-
cia de unas mallas de color blanco o gris claro que cubren
totalmente la parcela, a veces recogidas y otras extendi-
das. Estas mallas protegen el fruto de las heladas, pero
hay que tener en cuenta varios factores que te obligan a
tomar decisiones complejas: durante el crecimiento del
fruto la malla se ha de recoger para no quitarle radiaciéon
solar al fruto; para proteger la planta de las heladas se
riega por aspersion y se provoca el llamado "efecto igld”,
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al helarse el agua forma una capa de proteccién que pro-
tege la flor y el fruto pero esto no se puede hacer con la
malla puesta pues al helarse el agua, la malla no sopor-
taria el peso y derribaria toda la estructura. Decisiones
complicadas que empeoran si lo que cae es granizo.

Una cuestion importante y que afecta a toda la agricul-
tura en general es el empleo de tratamientos fitosanita-
rios en los cultivos. A los productores, créanme, no les
gusta su uso salvo que el dafo sea superior al coste de
la explotacién. Su uso estd supeditado a una estricta
justificacion técnica, sino ;como luchar contra los hon-
gos provocados por un exceso de humedad medioam-
biental?. Su empleo es siempre proporcional y ha de ser
imprescindible, previo diagnéstico vendra el tratamiento.
Debemos asumir la realidad que sin técnica hoy en dia
no habria produccion (satélites para saber en que lugar
puede haber dificultades, riego por goteo de alta pre-
cision que calibra las necesidades especificas, efecto
igld ante heladas ,...) hoy en dia, con el méas que tes-
tado cambio climatico, tenemos que concienciarnos
que ademas deberemos asumir estos costes si que-
remos llegar a alimentar a toda la poblacion mundial.

Respecto a la recoleccién de la manzana Pink Lady decir
que es la Ultima variedad de manzanas que se recoge,
tras nueve meses de maduracion, y es a partir de me-
diados de noviembre cuando normalmente tiene lugar.
Hay una precosecha en la que se retiran las manza-
nas no comerciales, que no quiere decir malas sino
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por la noche, provocando ese contraste engafoso de
temperatura. Ademas, esta la técnica del deshoje que
consiste en que 15 dias antes de la cosecha se ex-
traen hojas de los arboles de manera “interesada” para
favorecer la llegada de mayor luz solar a la manzana.
Otra curiosidad interesante de estas explotaciones
es la presencia de arboles al tresbolillo en las fincas
que portan unas manzanas pequefiitas y perfectas,
que mas bien parecen un adorno navidefio por ese
color rojo tan intenso y que exhiben vistosas flores ro-
saceas en primavera, se trata del “malus Everest’
que no es mas que un colonizador de abejas para ga-
rantizar una perfecta polinizacion en su momento.
El manzano es un arbol cuya vida fértil es de 20-25
anos, lo suficientemente amortizado pues la evolucion
varietal de esta fruta es en los Ultimos tiempos muy in-
tensa. Su parte forestal, no muy desarrollada, no es inte-
resante, se busca acortar su infancia y que su madurez
sea lo mas larga posible, asi como su rentabilidad en
frutos y para ello las ramas productivas se reconducen,

Una manzana es un con-
centrado de vitamina C,
agua, antioxidantes vy fi-
bras. Aporta un 4% de
vitaminas y minerales vy
Y4 de la dosis diaria reco-
mendada de Vitamina C.

simplemente que no estan en el punto 6ptimo de cose-
cha, que van a las industrias del zumo generalistas.
Estas se dejan temporalmente en el suelo, como si el
viento las hubiera dejado caer. Cosechar no es tarea fa-
cil, la mano del hombre es la que testa si es el momento
optimo de cada pieza. Las partes bajas del arbol se ha-
ran con tractor que arrastra de 5-6 vagoncitos, como si
de un tren pequefo se tratara, y sobre estos unos palots
para recoger las manzanas. 10 personas en cada trene-
cito mas el conductor llevan a cabo esta recogida. Las
partes mas altas del arbol se recogen con plataforma.
El color de la manzana Pink Lady viene determinado
por la diferencia térmica dia-noche de las semanas pre-
vias a la cosecha, cuanto mayor sea ésta mas rosa
sera la manzana (lo perfecto serian noches de 3 a 5 °C
y dias de 20°C). También se puede acelerar esta colo-
racion engafiando al arbol, provocando el contraste, se
riega por aspersion para que mantengan la humedad

Flor del manzano
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de una manera forzada, hacia abajo asi la savia corre-
ra mas lenta y sus células irdn mas a producir fruta que
madera, “engafiando” al arbol, insinuandole dénde que-
remos la fruta, y serd mas fructifero antes de su muerte,
buscando su perpetuidad producira mas savia.

La conservacion de esta variedad de manzana es tam-
bién muy interesante. Es bien sabido que en la conser-
vacion de la fruta la técnica es importantisima. Es comun
quitarles oxigeno, ralentizando su respiracidon mediante
inhibidores de oxigeno, en la variedad Golden pueden lle-
gar a conservarse casi 12 meses con esta técnica, entre
0y 1°C. La manzana Pink Lady es algo mas compleja de
conservar, necesita mas temperatura para su conserva-
cién, unos 4 grados, y por ello se baja el nivel de oxige-
no mas que en la Golden y asi se puede conservar mas
tiempo. Una nueva técnica, “las atmosferas dinamicas”,
hacen oscilar el nivel de oxigeno de la camara frigorifica
a voluntad, llevando la manzana al punto de estrés para
luego darle oxigeno y asi prolongar su vida, sin usar pro-
ductos que inhiban su emisién.
Tecnologia-produccién-optimizacién de cosechas son un
trinomio que replica las mejores condiciones de la natura-
leza siempre respetando el medio ambiente, nuestro gran
aliado, y ahora la pregunta es ;estamos preparados para
asumir este sobrecoste?

Ademés Todos sus envases son ecolégicos, reciclables
0 compostables.

Tartaleta de porc y manzana Pink Lady (Restaurante La Boscana)

Procesado de las manzanas en la cooperativa FRUILAR
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Actualmente en Espafia hay casi un centenar de productores de Pink Lady

Lavado de las manzanas en la cooperativa FRUILAR
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Bodegas
Otazu

Esenciade Vino
y Arte en un
entorno Unico

Texto: Redaccion
Fotografia: Bodegas Otazu
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n el corazén de Navarra, a pocos kil6-
metros de Pamplona, Bodega Otazu se
alza como un referente del vino y la cul-
tura. Su historia se remonta al siglo XII,
cuando el Senorio de Otazu ya producia vino en
plena Edad Media. Desde entonces, este encla-
ve ha sido testigo de siglos de tradicion vitivinico-
la, evolucionando hasta convertirse en una de las
bodegas mas prestigiosas de Espana.
La bodega actual fue construida en 1840, mar-
cando un hito al ser la primera de Navarra en
establecerse fuera de un ndcleo urbano. Sin
embargo, la filoxera, una plaga que devast6 vi-
fiedos en toda Europa, interrumpi6 su actividad.
No fue hasta 1989 cuando se retomo la produc-
cién, dando paso a una nueva etapa. En 1998 se
fundé la bodega moderna, combinando métodos
tradicionales con tecnologia de vanguardia.



Un entorno histérico unico

Bodega Otazu no solo es sinénimo de buen vino, sino
también de historia. Su entorno alberga construcciones
embleméaticas como la Iglesia de San Esteban, un tem-
plo del siglo XIl que conserva un retablo plateresco del
XVI. También destaca la Torre Palomar de Otazu, una
fortificacidbn medieval del siglo XIV que, ademas de su
funcién defensiva, sirvi6 como palomar, un recurso ha-
bitual en los sefiorios navarros. Otro elemento clave es
el Palacio del Sefiorio de Otazu, edificado en el siglo
XVI como residencia nobiliaria y con un disefio caracte-
ristico de los palacios fortificados de la época.

Un terroir privilegiado

Con 116 hectareas de vifiedos, Otazu goza de un terroir
excepcional. Su clima, una combinacién de influencias
atlanticas y mediterraneas, junto con suelos arcillo-cal-
careos, proporciona condiciones ideales para varieda-
des como Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot,
Chardonnay y Pinot Noir, entre otras. Cada una de es-
tas cepas aporta personalidad a sus vinos, consolidan-
do la identidad de la bodega.

El reconocimiento a su calidad qued6 patente en 2009,
cuando obtuvo la Denominacién de Origen Pago, la
méaxima categoria en la viticultura espanola. Este dis-
tintivo, otorgado solo a bodegas con un terroir Gnico y
una produccion rigurosa, certifica la excelencia de sus
vinos y su estrecha relacion con la tierra.

BODEGAS CON ALMA

Arte y vino, una combinacion unica
Uno de los aspectos que distingue a Bodega Otazu es
su compromiso con el arte contemporaneo. La Funda-
cién Otazu, creada en 2016, gestiona una coleccion de
mas de 150 obras de artistas de renombre internacio-
nal. Estas piezas no solo enriquecen los espacios de la
bodega, sino que convierten la visita en una experien-
cia cultural completa. Entre las obras mas emblemati-
cas destacan "La Dama de Otazu", de Manolo Valdés,
y "Valkirias de Otazu", de Leandro Erlich.

La sala de barricas, conocida como "La Catedral del
Vino", es otro ejemplo de esta fusién entre arte y arqui-
tectura. Disefiada por el arquitecto Jaime Gaztelu y el
ingeniero Juan José Arenas, este espacio subterraneo
combina funcionalidad y estética, garantizando las me-
jores condiciones para la crianza del vino y albergando
instalaciones artisticas que invitan a la contemplacion.

Un destino enoturistico imprescindible
Otazu ha sabido proyectarse mas alla de la produc-
cién de vino, convirtiéndose en un destino enoturis-
tico de referencia. Su oferta incluye visitas guiadas
que permiten recorrer el Sefiorio, conocer el antiguo
edificio de la bodega del siglo XIX, hoy convertido en
museo, y explorar las instalaciones modernas, incluida
"La Catedral del Vino".

Entre las experiencias mas destacadas esta la "Visita &
Cata", un recorrido de tres horas que combina historia,
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1.- Eventos privados, pisando la uva

2.- Flautista de Xavier Mascaré

3.- Tiempo, de Hans Peter Feldmann

4.- Fire + Tools, de Jim Dine

5.- Guardianes, de Xavier Mascar6

6.- La obtusa de Otazu, de Rafael Barrios
7.- O'Solei de Baltasar Lobo

BODEGAS CON ALMA

arte y degustacion. Incluye un paseo por el
sefiorio, la exploracién del museo del vino y
la bodega, ademés de una cata de tres vinos
maridados con pintxos. También ofrecen "El
Sonido del Vino", una experiencia sensorial
en la que los visitantes degustan un vino de
alta gama con los ojos vendados mientras
escuchan una composicién musical creada
para esa referencia.

Proyeccion internacional y re-

conocimientos

La calidad y singularidad de Bodega Otazu
han trascendido fronteras. En 2016, la final
del programa MasterChef China se grabd
en sus instalaciones, impulsando su presen-
cia en el mercado asiatico. En 2020, la Fun-
dacion Otazu recibié el Premio "A" al Co-
leccionismo, otorgado por la Fundacion
ARCO, en reconocimiento a su labor en la
promocioén y conservacion del arte contem-
poraneo.

Bodega Otazu es mucho més que una bode-
ga. Es un espacio donde la historia, la tradi-
cion y la modernidad se entrelazan, dando
lugar a una experiencia Unica. Visitar Otazu
es adentrarse en un universo donde cada
detalle cuenta una historia y cada sorbo re-
vela la esencia de una tierra excepcional.
Un destino imprescindible para amantes del
vino, el arte y la historia.
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BODEGAS OTAZU

Vitral de Otazu 2016

Donde el arte cinético y el vino se fusionan

Vitral de Otazu 2016 no es solo un
vino excepcional, es la manifesta-
cién de un dialogo entre el arte y
la enologia, una obra en la que el
tiempo, el color y la luz se entrela-
zan en cada botella. Este proyec-
to, nacido de la colaboracién entre
Bodega Otazu y el maestro del arte
cinético Carlos Cruz-Diez, trascien-
de la mera produccidn vinicola para
convertirse en una experiencia ar-
tistica en evolucion.

98 - [fiiveling

Cada afiada de Vitral de
Otazu incorpora una nueva
Cromointerferencia del ar-
tista venezolano, una obra
oOptica que juega con la per-
cepcion del color y la luz,
generando efectos visua-
les dinamicos que cam-
bian segun el angulo del
espectador.

Inspiradas en los vitrales
de la Sala de Barricas de la
bodega, estas creaciones
reflejan la esencia del vino:
una combinacion de estruc-
tura, movimiento y transfor-
macion.

Este Cabernet Sauvignon
y Merlot, procedente de vi-
fiedos singulares, expresa
su terroir con una elegan-
cia inconfundible. Su color
rojo granate profundo an-
ticipa una nariz rica en fru-
tas negras maduras, notas
especiadas y un fondo bal-
samico. En boca es poten-
te, con taninos pulidos y un
final persistente. Pero mas
alla del vino, Vitral de Otazu
ofrece una vision artistica
sin precedentes: durante
30 afos, cada edicion se
convertira en parte de una
obra monumental que, en-
samblada, permitira crear
una estructura de dimen-
siones casi infinitas, con
billones de combinaciones
posibles.

Mas que un vino, Vitral de
Otazu es una declaracion de
principios: la union entre la
creacion artistica y la exce-
lencia vinicola, donde cada
botella encierra no solo el
fruto de la vid, sino también
la visibn de un artista que
transformé el color en una
experiencia viva.

Altar 2016

(D.O.P. Pago de Otazu) es un vino 100%
Cabernet Sauvignon.

Para conseguir la personalidad unica de
este vino se realiz6 una vendimia manual
por separado de cada uno de los vine-
dos. Antes de la fermentacion se realiza
una maceracion fria a 8°C durante una
semana. La fermentacion malolactica
se realiza con lias finas en barricas de
roble francés. Tiene una crianza de 18
meses en barrica seguido de un enve-
jecimiento en botella de 60 meses. Altar
2016 se presenta con un intenso color
rojo granate y una nariz compleja donde
destacan frutos negros maduros, notas
especiadas de pimienta y clavo, junto a
matices balsamicos y tostados del roble
francés. En boca es elegante y estructu-
rado, con taninos sedosos y una acidez
equilibrada que aporta frescura. Su final
es largo y persistente, con recuerdos de
cacao y regaliz. Perfecto para maridar
con carnes asadas, quesos curados,
arroces intensos y postres de chocolate.
Servir entre 16°C y 18°C para apreciar
toda su expresividad.



AS #5, anada 2018

Es un ensamblaje de Cabernet Sau-
vignon (85%) y Merlot (15%) de vifie-
dos certificados bajo la D.O.P. Pago
de Otazu. La vendimia fue manual,
seleccionando cada racimo en su
punto 6ptimo para garantizar la maxi-
ma calidad. La microvinificacion se
realizd en barricas de roble francés.
Tras un paso por barrica de grano ex-
trafino, el vino repos6 en el botellero
subterraneo de Otazu. Presenta un
color rojo rubi con reflejos violaceos.
En nariz, combina frutos silvestres,
notas de monte bajo y un fondo es-
peciado con matices minerales. En
boca es elegante y equilibrado, con
taninos sedosos y una frescura vi-
brante que prolonga su persistencia.
Su paso por roble francés le aporta
complejidad y profundidad. Perfecto
para carnes rojas, quesos curados y
postres de chocolate. Produccién li-
mitada a 900 botellas. Se recomienda
servir entre 16°C y 18°C para apreciar
Ssu maxima expresion

Pago de Otazu 2022

Pago de Otazu (D.O.P. Pago de
Otazu) es un vino tinto 61% Merlot
y 39% Cabernet Sauvignon elabo-
rado con uvas vendimiadas a mano
durante el mes de octubre y con un
paso en barrica de roble francés.
Color rojo cereza profundo con ri-
betes violaceos. En nariz despliega
aromas intensos de frutos rojos y
negros, como grosellas y moras, con
matices especiados y un elegante
fondo floral. En boca es sedoso y
equilibrado, con taninos bien integra-
dos y una acidez fresca que aporta
vivacidad. Su final es persistente,
con notas de cacao y regaliz. Ideal
para maridar con carnes asadas,
arroces de montafia y embutidos
ibéricos. Servir entre 16°C y 18°C.

BODEGAS CON ALMA

Pago de Otazu
Chardonnay 2022

Pago de Otazu Chardonnay (D.O.P.
Pago de Otazu) es un vino 100%
Chardonnay elaborado con uvas
vendimiadas a mano durante el mes
de septiembre y con un paso de 6
meses en barrica de roble francés.
Color amarillo dorado brillante. En
nariz destacan aromas de fruta de
hueso, citricos y sutiles notas de
flores blancas, acompafadas de
toques de vainilla y tostados pro-
venientes de su crianza en barrica.
En boca es untuoso y elegante, con
una acidez equilibrada que realza su
frescura. Final largo con recuerdos
de almendra y miel. Perfecto con
mariscos, pescados grasos, quesos
cremosos y platos de cocina asia-
tica. Servir entre 10°C y 12°C para
apreciar su complejidad.

friveling - - 99

-
D)
O
=
D
O
O




VELASCOABELLA

Oscar y Montse con las manos en la masa

|

scar Velasco (Segovia, 1973) y Montse Abella
(Cambrils, 1976) forman una de las parejas
mas influyentes de la gastronomia espanola.
Con una trayectoria marcada por la excelencia
y el reconocimiento, han sabido combinar su talento
y pasion para crear experiencias culinarias unicas.

Oscar Velasco se formo en la Escuela de Hosteleria de
Angel del Alcazar en Segovia y dio sus primeros pasos
en la alta cocina en Zalacain (Madrid), el primer restau-
rante espafiol en obtener tres estrellas Michelin. Pos-
teriormente, trabajé con Martin Berasategui en Lasarte
(Guipuzcoa), donde consolidé su técnica y disciplina. En
1998, su carrera dio un giro definitivo al unirse al equipo
de Santi Santamaria en El Rac6 de Can Fabes, uno de
los templos de la gastronomia en Espafa, donde des-
empend un papel clave en la evolucién del restaurante.

Fue en Can Fabes donde conoci6 a Montse Abella,
quien ejercia como pastelera. Montse habia iniciado
su formacién en la Escuela de Hosteleria y Turismo de
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1 Estrella Michelin - 1 Sol Repsol

Texto: Redaccion
Fotografia: VelascoAbella

Cambrils y comenz6 su carrera en el restaurante Mat-
teo (una estrella Michelin). Su interés por la reposteria
la llevé a formarse en Francia, en Le Prés d’Eugenie, de
Michel Guérard, uno de los grandes nombres de la nou-
velle cuisine. Tras su paso por el pais galo, regres6 a
Can Fabes, donde desarroll6 su maestria en pasteleria y
coincidié con Oscar.

En 2001, Santi Santamaria les propuso un reto que mar-
caria su carrera: liderar su nuevo restaurante en Madrid,
Santceloni. Oscar asumio6 el puesto de jefe de cocina y
Montse el de chef pastelera. Durante 20 afos, Santceloni
se convirtié en un referente de la gastronomia espafola,
obteniendo dos estrellas Michelin y tres Soles Repsol. El
talento de ambos les valié reconocimientos individuales:
Oscar recibié el Premio Nacional de Gastronomia al Mejor
Jefe de Cocina (2007) y el Chef I'Avenir de la Academia
Internacional de Gastronomia (2006), mientras que Mont-
se fue galardonada con el Premio Torreblanca a la Mejor
Pastelera (2016) y el Gran Prix au Chef Patissier (2019).
Tras el cierre de Santceloni en 2020, Oscar asumio la
direcciéon gastronomica de un hotel de lujo en Mallorca,
mientras Montse se dedico a la formacion y a planear su
siguiente proyecto. En 2023, cumplieron su suefio de abrir
su propio restaurante en Madrid, VelascoAbella, donde
contintan su legado culinario con una propuesta basada
en el equilibrio, la precision y el respeto al producto.

Juntos, Oscar y Montse han construido una trayectoria
impecable que los sitla entre los grandes nombres de
la gastronomia espafiola. Su cocina, marcada por la téc-
nica, la creatividad y el amor por el detalle, sigue con-
quistando paladares y elevando el arte culinario a su
maxima expresion.



¢{Como empezaste y cuando
supiste que querias ser cocine-
ro?

Empecé a trabajar con 16 afios en
una cocina, yo siempre digo que soy
de vocacioén tardia, con esa edad no
queria ser cocinero, decia que no me
iba a dedicar a la cocina, era algo
temporal, solo lo hacia para ganar un
dinerillo mientras estudiaba.

Empecé a estudiar en Madrid ingenie-
ria técnica agricola, solo 2 semanas,
no me iba bien, pero tuve la oportu-
nidad de entrar en la escuela de co-
cina de Segovia con el curso ya em-
pezado, Es ahi donde empezd todo,
tuve un profesor de cocina, José Luis
Aguilar, que me abrié los ojos hacia lo
que la cocina podia llegar a ser. Fue
en ese momento en el que empecé
a querer conocer quien eran los coci-
neros de referencia en nuestro pais,
buscar sus libros, queria aprender de
ellos y conocer sus restaurantes.

Y lo consegui, después de acabar en
la escuela de cocina de Segovia, tuve
la oportunidad de formar parte de sus
equipos, Zalacain, Martin Berasate-
gui y El Raco de Can Fabes, donde
conoci a Montse.

Santi Santamaria fue el que nos dio
la gran oportunidad de venir a Madrid
para abrir Santceloni, y con el cierre
de este, hemos tenido la oportunidad
de cumplir nuestro sueno, abrir nues-
tra propia casa, VelascoAbella, nues-
tro proyecto de vida.

Cuéntanos brevemente tu dia a
dia en VelascoAbella

Mis dias en VelascoAbella son muy
diferentes, pero por lo general me gus-
ta estar presente en la cocina todo el
tiempo que puedo, creo que es funda-
mental en un proyecto como el nuestro
que todavia no cuenta con 2 anos.

Me gusta participar de lleno en la
"mise en place" de cada dia, trabajar
con el producto directamente, me ayu-
da a la hora de disenar nuestra oferta.
Me gusta estar en contacto directo
con los proveedores, con los que ya
lo son y con los nuevos que lo se-
ran, nos muestran su trabajo y sus
productos, es muy enriquecedor y la
base de los nuevos platos.

Por la tarde, entre el servicio de
comidas y cenas, me dedico mas a
los trabajos de ordenador, que no
me resultan tan divertidos, pero son

SOLESY ESTRELLAS EN LA COCINA

fundamentales para la buena ges-
tién de la cocina y el buen funciona-
miento del restaurante.

Al terminar el servicio de cenas, ha-
cemos las compras necesarias para
el dia siguiente y organizamos el tra-
bajo del equipo.

¢En qué esta inspirada tu co-
cina?

Siempre en el producto de tempo-
rada, muchas veces compramos
productos que no sabemos exacta-
mente como los vamos a cocinar.
Prefiero ir al mercado, hablar con
los productores y ver que ingredien-
tes hay, y a partir de aqui empezar
a dar forma a nuestra propuesta.
Intentando contar quien somos,
nuestros origenes y nuestras expe-
riencias, intentando marcar nuestro
propio camino.

| A

¢Qué te ha supuesto obtener
la Estrella Michelin y cuanto
trabajo hay detras de ella?

La llegada de la estrella a Velas-
coAbella ha sido una alegria espe-
cial, ya habiamos ganados otras es-
trellas en proyectos anteriores, pero
esta ha sido algo muy especial, no
tiene nada que ver.

Ha supuesto una alegria enorme
para todo el equipo, ademas de una
responsabilidad. Es muy gratificante
que se reconozca tu trabajo, pero
siempre intento transmitir a todo el
equipo que el objetivo de nuestro
trabajo tiene que ser hacer felices
a nuestros clientes, y que salgan de
VelascoAbella con ganas de volver,
este es nuestro objetivo real, los pre-
mios, galardones o reconocimientos
es el resultado de un buen trabajo,
nunca el objetivo.
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Alitas de pollo con bogavante y espinacas

Butifarra de liebre, foie gras,
cebolla, orejones y aceitunas

Cebollas tiernas ahumadas,
pulpo, pomelo y almendras

Hablanos de tu equipo, ¢ quié-
nes forman el alma de Velas-
coAbella?

Creo que esta clarisimo, el nombre
lo dice todo, Abella es Montse el
otro 50% de esto, creo que somos el
complemento perfecto, porque don-
de no llega ella llego yo y viceversa,
y nos hemos rodeado de un equipa-
zo muy joven, motivado y con mucha
ilusion, de los que nos sentimos muy
orgullosos y agradecidos, por su im-
plicacion en el proyecto y las ganas
que ponen en el dia a dia.

¢Quién es o ha sido tu chef de
referencia y por qué?

No puedo quedarme con uno, me
siento afortunado de haber apren-
dido al lado de grandes maestros,
por orden cronologico, pero no por-
que sea mas importante uno que
otro, cada uno en su momento me
ayuddé y me preparado para dar el
siguiente paso, han sido: Benjamin
Urdiain, fue mi primer contacto con
la cocina de un gran restaurante
como Zalacain. Nunca antes habia
visto nada similar.

Martin Berasategui, fueron 2 afos
de aprendizaje continuo, se puede

Montse y Oscar

decir que cuando llegué era un nifio
y terminé siendo cocinero

Santi Santamaria, me dio la oportu-
nidad de mi vida, me empujo a dar
el cambio, y puso a mi disposicion
toda su experiencia y conocimiento
para ello.

Por ultimo, ¢con qué plato de
la cocina espanola te queda-
rias?

Me resulta complicadisimo quedarme
con un solo plato del recetario espa-
Aol, elegir uno es tener que descar-
tar todos los demas, yo creo que hay
momentos para todo, y la diversidad
hace especialmente atractivo el mun-
do de la cocina, siempre lo mismo
cansa.

Como cocinero me siento afortunado
de vivir en Espafa, es un pais en el
que tenemos diferentes culturas, di-
ferentes regiones, con grandisimos
productos en cada una de estas, que
engrandecen nuestro recetario, y ha-
cen de nuestra gastronomia un refe-
rente a nivel mundial.

Si me obligas a quedarme con uno
ahora, me quedo con la tortilla es-
panfola, yo la prefiero con cebolla,
es esa receta que no me canso
nunca de comer.
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LA RECETA

Gambas “al gjillo”, huevo frito y patatas
Por Oscar Velasco

Ingredientes (para 4 pax)

100 g puré de apionabo
200 g apionabo picado en brunoise
25 g aceite de oliva suave
50 g cebolleta en brunoise
sal
80 g Aceite de ajo y jengibre
100 ml aceite de oliva suave
25 g ajo laminado
25 g jengibre laminado
10 g cayena
150 g patata paja
500 g patata nuevas
250 g aceite de oliva suave
1 kg Gamba blanca
20 g aceite de gamba
8 huevos
1 lima (el zumo)
Perejil picado

E | G bo rG Cié N © Matias Perez Llera

Puré de apionabo, pones una cazuela a fuego suave con el aceite y la cebolleta cortada en juliana, rehogamos sin
que tome color 10 minutos. Afadimos el apionabo y mantenemos al fuego 30 minutos mas, a fuego suave. Transcurrido
el tiempo mojar con agua justo hasta cubrir, y mantener al fuego 10 minutos mas.

Poner a punto de sal, triturar y colar por un chino fino.

Aceite de ajo y jengibre, poner todos los ingredientes en una cazuela a fuego medio hasta que el ajo y el jengibre
estén dorados, retirar del fuego y dejar enfriar e infusionar 2 horas, colar y reservar.

Patatas paja, cortar las patatas finamente y freirlas en el aceite de oliva hasta que tengan un bonito color dorado,
sacar y poner sobre un papel absorbente para retirar el exceso de grasa

Gambas blancas, pelar las gambas, las cabezas juntarlas con el 50 g de aceite de oliva virgen, triturar, colar y reser-
var. A las colas de las gambas las quitamos el intestino y las reservamos.

Huevos fritos, separamos por un lado las claras, las ponemos en un bol y las masajeamos con las manos para romper
la textura, las ponemos en un biberén y las freimos de poco en poco hasta que la clara se dore, como si fuera la puntilla,
a fuego fuerte y reservamos en un papel absorbente. Por otro lado, las yemas las freimos en el mismo aceite, tienen que
quedar poco hechas en el interior.

Para terminar en una sartén, ponemos el aceite de ajo y jengibre, lo penemos al fuego y una vez caliente afiadimos las
gambas junto con una punta de sal, las salteamos un poco, afiadimos el zumo de la lima, el perejil picado y las sacamos
del fuego para empezar a emplatar. En la base de un bol pintamos con el aceite de gambas y una cucharada de puré de
apionabo, encima repartimos las gambas con un poco del aceite del salteado y terminamos el plato con las patatas pajas
por encima y alrededor de estas la puntilla del huevo.

Itveling |- 103



VELASCO ABELLA

Los restaurantes preferidos de

Oscar Velasco y Montse Abella

Informal para ir con amigos

Coalla Gourmet

Coalla es un referente gastrondmico que combina tien-
da gourmet y restaurante, ofreciendo productos de alta
calidad y una cuidada seleccion de vinos. Con raices en
Asturias, su propuesta destaca por una cocina honesta,
basada en ingredientes excepcionales y una esmerada
atencion al detalle. Un destino imprescindible para los
amantes de la gastronomia. Me encanta ir a picotear
algo que acompafie un vino rico.

Romantico para ir en pareja

VelascoAbella

El nuestro; me resulta dificil pensar en un restau-
rante mejor que VelascoAbella para ir con tu pareja.
Es el destino ideal para una cena romantica, con su
ambiente elegante y su cuidada seleccion de platos
y vinos. La iluminacion tenue y la atencion impe-
cable crean el escenario perfecto para una velada
especial. Un rincon exclusivo donde el buen gusto y
la intimidad se fusionan en cada detalle.

Para comer un buen pescado
O "Grelo

Me gusta O ‘Grelo, el producto es impresionante
y lo tratan con mucho mimo y delicadeza, es una
apuesta segura para los amantes del buen pesca-
do, con una seleccion impecable de productos fres-
cos del mar. Su cocina gallega destaca por prepa-
raciones sencillas pero llenas de sabor, realzando
la calidad del producto. Un lugar ideal para disfrutar
de mariscos y pescados en su mejor version.

104 - [ftveling



SOLES 'Y ESTRELLAS EN LA COCINA

Para comer buena carne

Rocacho

Rocacho, en mi opinion, trabajan con una de las
mejores carnes de todo el pais. Es verdadera-
mente un templo para los amantes de la carne,
con cortes selectos y maduraciones perfectas
que garantizan un sabor excepcional. Su espe-
cialidad en carne de buey y la brasa bien traba-
jada crean una experiencia Unica. Un espacio
elegante y acogedor donde disfrutar de la mejor
carne en su punto justo.

Restaurante de cocina internacional

Le Bistroman

Le Bistroman ofrece una propuesta de cocina inter-
nacional con un toque sofisticado y creativo. Su
carta fusiona sabores del mundo con productos
de calidad, en un ambiente elegante pero desen-
fadado. Un lugar perfecto para quienes buscan
una experiencia gastronémica cosmopolita y llena
de matices. Aungque no he ido todavia, tengo mu-
chas ganas de conocerlo.

Reservas

Restaurante VelascoAbella

Lo retine todo, la decoracion a cargo de Aitana Mifambres
es impresionante, ha conseguido un espacio acogedor en el
que apetece estar, a la altura de la cocina, del servicio y los
vinos, hacen de VelascoAbella un restaurante Unico.

Velasco Abella lo retne todo, combina elegancia y calidad
en un ambiente intimo y sofisticado. Especializado en una
cocina de mercado con influencias internacionales, su carta
destaca por la excelencia de sus ingredientes y la cuidada
presentacion de cada plato. La seleccion de vinos, el ser-
vicio impecable y la atmosfera acogedora lo convierten en
una eleccion ideal para una cena romantica o una ocasion
especial. Visitarlo es una experiencia que equilibra sabor,
exclusividad y un toque de distincion en cada detalle.

Restaurante VelascoAbella
C/ de Victor Andrés Belaunde, 25, Madrid
Teléfono: 915 66 97 40

[fiveling - 105



S

.-Im :':1.1:“ p
T

Taberna El Patio de Abascal

Texto: Redaccion - Fotografia: El Patio de Abascal

n el corazéon de Chamberi, Madrid, se encuen-

tra El Patio de Abascal, una taberna que resca-

ta la esencia de la cocina tradicional espafiola

con un toque contemporaneo. Bajo la direccion
del chef Javier Murguizu, este espacio se ha convertido
en un referente para los amantes del cuchareo y los
sabores de siempre.

La sala: un ambiente acogedor

Ubicada en José Abascal, 61, la taberna evoca las cla-
sicas corralas madrilefias. Su disefio con una ilumina-
cion calida invita a la sobremesa, mientras que la fuente
cerca de la barra aporta frescura y un aire acogedor,
perfecto para disfrutar de una comida pausada o un
aperitivo. La decoracion combina materiales nobles
como la madera y el hierro forjado, generando un am-
biente que mezcla lo tradicional con un estilo actual y
elegante.

La carta: cocina tradicional con toques
modernos

Lo que realmente merece la pena conocer es su coci-
na, basada en la tradicién y la excelencia del producto.
Su carta gira en torno a guisos, escabeches, carnes
y pescados preparados con mimo. Entre sus platos
estrella destacan los callos a la madrilefia, el rabo de
toro, las croquetas de jamon ibérico y el bacalao a la
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Donostiarra. La carta cambia segun la estacion, adap-
tandose a los productos frescos. Ademas, la cocina
del restaurante ofrece sugerencias diarias basadas en
productos de temporada, con especial atencion a los
mariscos frescos y a las verduras de mercado.

El cuchareo: un guiso para cada dia

Uno de sus mayores aciertos es la apuesta por el cu-
chareo: guisos tradicionales servidos de lunes a vier-
nes como plato del dia.

Lunes: lentejas estofadas con codorniz escabechada.
Martes: marmitaco de atun rojo.

Miércoles: verdinas con almejas.

Jueves: cocido madrileno en tres vuelcos, acom-
pafiado de piparras y cominera de tomate triturado,
aceite, sal y comino.

Viernes: arroz caldoso de marisco y pescado con
bacalao.

El chef Javier Murguizu defiende que "en Madrid
somos de cuchara y estos platos forman parte de
nuestra cultura culinaria”. La propuesta recupera
€s0s guisos de siempre, cocinados con paciencia y
dedicacién. Cada guiso se elabora a fuego lento, con
productos de primera calidad y técnicas que respe-
tan la tradicién, garantizando un sabor auténtico en
cada cucharada.
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Lentejas con“codorniz .~

Cocido madrileno

Verdinas con almejas



Mas alla de los guisos
Pero El Patio de Abascal no se limita a los
guisos: su carta esta disefada para compar-
tir y disfrutar sin artificios. Entre los entrantes
destacan los escabeches caseros, una de sus
especialidades. Murguizu emplea vinagre, vi-
nos y hierbas aromaticas para lograr matices
Unicos en la palometa, los mejillones y los
boquerones. Las croquetas de jamén ibéri-
co, cremosas y de rebozado crujiente, son
otro imprescindible. También ofrecen opcio-
nes como ensaladilla con langostinos o una
seleccion de quesos artesanos, ideales para
abrir boca.

En pescados, sobresale el bacalao a la Do-
nostiarra, preparado con ajos, guindilla y un
toque de vinagre. Ademas, se pueden encon-
trar mariscos frescos de Denia y pescados a
la brasa segun mercado. Para los amantes de
la carne, destacan el Angus de Rio Tinto y los
callos a la madrilefia, uno de los grandes re-
clamos de la casa. También destacan cortes
de vacuno madurado y carnes cocinadas a
baja temperatura, con salsas elaboradas en
la propia cocina del restaurante.
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El menu del dia incluye primero, segundo y pos-
tre, con opciones que cambian a diario. En los
postres caseros brillan la tarta de queso hornea-
da y el arroz con leche caramelizado. Ademas,
en fechas sefaladas, el chef introduce postres
especiales, como torrijas en Semana Santa o
pestifios en Navidad, manteniendo viva la tradi-
cion dulce espafiola.

Una bodega a la altura
La bodega del restaurante complementa la ofer-
ta gastrondmica con una cuidada seleccion de
vinos nacionales e internacionales, ademas de
vermus artesanales, ideales para el aperitivo. La
seleccion de vinos incluye referencias de distin-
tas denominaciones de origen espafiolas, desde
los tintos de Ribera del Duero y Rioja hasta blan-
cos atlanticos y espumosos catalanes. También
cuenta con opciones biodinamicas y naturales,
pensadas para los paladares més exigentes.



Javier Murguizu,

el alma del proyecto

El chef Javier Murguizu cuenta con méas de dos décadas
de experiencia en cocinas de referencia como Araceli de
La Moraleja y Ovillo, donde obtuvo un Sol Repsol y gan6
el Campeonato Mundial de Callos en 2022. Su pasion por
la cocina tradicional y su habilidad para modernizarla sin
perder su esencia se reflejan en cada plato. Su filosofia se
basa en la honestidad culinaria: producto de calidad, ela-
boracion meticulosa y respeto por los sabores auténticos.

Un homenaje a la

cocina de siempre

El Patio de Abascal es un homenaje a la cocina de siem-
pre, donde el cuchareo es protagonista, los escabeches
destacan y los sabores castizos encuentran su hogar. En
un mundo donde las tendencias a menudo eclipsan la tra-
dicion, esta taberna mantiene viva la esencia de la gastro-
nomia madrilefia, ofreciendo platos que reconfortan tanto
el cuerpo como el alma. Con una combinacion de ambiente
acogedor, una carta equilibrada y una apuesta firme por la
calidad, se ha convertido en una parada imprescindible para
los amantes de la buena mesa.

Chef Javier Murguizu

Vista de la sala en la planta superior
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Osteria
del Mundo

Bravissimo

Un Viaje Culinario entre Fogones y Memorias

Texto: Jose A. Mufioz - Fotografia: Osteria Bravissimo

BraViSSimO es un Madrid vive un momento de efervescencia gastronomi-
. ca. Entre las propuestas que buscan destacar, algunas
restaurante en Madrid

apuestan por lo innovador, otras por lo tradicional, y unas

que ofrece una pocas logran unir ambos mundos. Bravissimo, ubicado en
traveSia gaStronémica la calle Pintor Rosales, pertenece a este ultimo grupo. No
. . es solo un restaurante, sino un espacio donde el pasa-
InternaCIOHaI con base do familiar y la exploracion global se encuentran en cada
italiana, inspirada en |aS plato. Su cocina, de alma italiana, toma inspiracién de re-

cetas heredadas y vivencias viajeras, reinterpretandolas

recetas y anécdotas de _ .
con un enfoque moderno sin perder su esencia. En un

una m Ujer que Viajé por ambiente cuidado y elegante, cada detalle, desde la deco-
e| mundo pero nunca racion hasta la presentacion de los platos, esta pensado

dejé de ser italiana para ofrecer una experiencia sensorial completa.
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La raiz de un sueiho

Detras de Bravissimo esta Lapo, un italiano
que crecio entre los fogones del pequefo
restaurante de su tia. Su infancia transcurrio
observando a las mujeres de su familia co-
cinar recetas clasicas mientras los clientes
jugaban a las cartas o charlaban, creando
un ambiente que mezclaba lo cotidiano con
lo extraordinario. Aquel lugar no era solo un
negocio: era un punto de encuentro, casi una
extension del hogar.

La influencia de su tio, viajero incansable,
anadi6 otro ingrediente a esta historia. Sus
viajes a Argentina —donde las culturas gas-
trondmicas italiana y local ya dialogaban— y
luego a Latinoamérica, Asia y Europa, lleva-
ron nuevos sabores a la cocina familiar. Sin
planearlo, aquel restaurante se convirtié en
un laboratorio de fusion décadas antes de
que el término fuera tendencia.

Un concepto que trasciende
fronteras

Bravissimo rinde homenaje a esas mujeres
que ensefiaron a Lapo el valor de la cocina
como narrativa. Pero también es un reflejo
de su propia visién: un mend donde lo ita-
liano es la base, pero no el limite. La carta
evita lo previsible. Por ejemplo, sus croque-

Entrada al restaurante; las maletas en las paredes nos indican el inicio del viaje

La Vespa, no puede faltar en nuestro viaje por ltalia  tas, clasicas en forma, incorporan curry masala, un guifio a la
India que sorprende sin romper el equilibrio. Los callos, tra-
dicionales en Madrid, se sirven con niscalos y una base de
tomate napolitano, creando un puente entre dos tradiciones.
Este enfoque no busca impresionar con técnicas complejas,
sino con ideas claras. Cada plato cuenta una historia: la de un
nifio que creci6 viendo como los sabores del mundo llegaban
a su mesa, y como esos recuerdos se transforman en pro-
puestas accesibles.

Ellocal, intimo y elegante, evoca un viaje por distintos lugares
del globo. Combina la sofisticacion de los bistrés italianos —
con detalles en madera oscura y manteles impecables— con
el colorido vibrante de un tablao flamenco, reflejado en mura-
les que homenajean a Lola Flores o Frida Kahlo. Pero aqui el
lujo no es sinbnimo de exclusividad. Bravissimo prioriza una
experiencia democratica: su menu diario incluye platos como
callos con base napolitana o risotto con toques asiaticos a
precios increibles, asi como sus menus para grupos. La idea
es clara: ofrecer calidad sin etiquetas, donde lo importante es
el viaje sensorial, no el precio.

El arte juega un papel clave en

la identidad del lugar

Obras de Andrés Mejias, Manu Gonzélez y Arilio Infante com-
parten espacio con murales de Frida Kahlo y Lola Flores.
“Queriamos que la gente viniera no solo a comer, sino a vivir
una historia”, explica Lapo.
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BRAVISSIMO

El resultado es un ambiente que invita a quedarse: las
paredes hablan de viajes, pasion y raices, igual que
los platos.

Mas alla del plato

Para Lapo, Bravissimo es una forma de conectar con
las memorias propias y ajenas. “Que los clientes re-
cuerden sus propias experiencias al sentarse aqui”,
dice. Eso explica detalles como la musica, que varia
desde tangos hasta jazz, o la disposicion de las mesas,
disefiadas para favorecer conversaciones.

El restaurante no tiene prisa. Los comensales pueden
degustar un risotto con azafran y vieiras mientras ob-
servan una pintura de Mejias, o terminar la noche con
un tiramisU reinterpretado con cacao peruano, acom-
panados por la mirada de Lola Flores desde un mural.
Es una experiencia multisensorial, pero sin solemnidad.

Un menu sin fronteras

La carta es un mapa de influencias. Los antipasti inclu-
yen bruschettas con tomate heirloom y albahaca tailan-
desa. Los risottos, clasicos en su textura, incorporan
ingredientes como kimchi o trufa negra de Norcia. Has-
ta los postres juegan con contrastes: un cheesecake de
queso manchego se combina con compota de higos y
jengibre.

Pero el equilibrio es clave. Lapo evita que las fusiones
se conviertan en caos. “Cada ingrediente debe tener

112 - [ftiveling

Zamburifia a la brasa con aguachile del mediterraneo
——

una razoén de estar”, comenta. Por eso, pese a la diver-
sidad, los platos mantienen una coherencia: técnicas
italianas pulidas, presentaciones limpias y sabores que
no compiten, sino que se complementan.

El legado de las mujeres

Aunque el restaurante celebra la mezcla cultural, su
esencia sigue ligada a las ensefianzas de las mujeres
de la familia de Lapo. “Ellas me mostraron que la cocina
es generosidad”, afirma. Ese espiritu se traduce en por-
ciones generosas, en la atencion al detalle y en la dis-
posicion del personal a explicar el origen de cada plato.
Incluso en decisiones practicas, como el uso de produc-
tos de temporada o la eleccién de proveedores locales
para carnes y pescados, se percibe un respeto por lo
esencial. Bravissimo no renuncia a la innovacion, pero
tampoco olvida sus raices.

Un rincén en Madrid, una

ventana al mundo

En una ciudad donde abundan los restaurantes tema-
ticos o ultraespecializados, Bravissimo destaca por su
falta de dogmatismo. Aqui no hay culto a la autentici-
dad absoluta, sino una busqueda de conexiones. Un
ejemplo: su versidn de la carbonara, que afiade hijiki
(un alga japonesa) para aportar umami, respetando la
cremosidad del huevo y el pecorino. Este enfoque atrae
a un publico diverso.
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Desde madrilefios que buscan algo familiar
pero distinto, hasta turistas curiosos por probar
una “italianidad” no convencional.

Bravissimo no es un restaurante al uso. Es un
proyecto personal que trasciende la gastrono-
mia: habla de herencia, de curiosidad y de la
idea de que comer es, ante todo, un acto social.
Lapo ha creado un espacio donde lo importante
no es solo lo que hay en el plato, sino lo que
ocurre alrededor: las risas, las conversaciones,
las miradas, los guifios al viaje...
En un contexto donde muchos locales prio-
. rizan la imagen o la exclusividad, este rincon
: \ \ s : __ ' ' | de Pintor Rosales apuesta por algo mas raro y
Pops de gamba con korean mayo ' ) valioso: la autenticidad sin pretensiones. Como
Coulant de chocolate y frutos rojos dice Lapo: “Que la gente salga sintiendo que
ha vivido una aventura”. Y en Madrid, ciudad
de mil sabores, esa aventura merece la pena.

Bravissimo
Osteria del Mundo




Restaurante

de Tokio a Lima

Texto: Rosario Alonso - Fotografia: De Tokio a Lima

De Tokio a Lima
fusiona con maes-
tria la esencia de la
cocina nikkei en el
corazdn de Palma,
ofreciendo una ex-
periencia gastrono-
mica vibrante donde
la tradicion japonesa
y los sabores perua-
nos se encuentran
en cada bocado

Arroz cremoso con gambas roja
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n el corazén de Palma de Mallorca, donde el
lujo se mezcla con la historia, hay un restau-
rante que desafia las fronteras culinarias: De
Tokio a Lima. Ubicado en el emblematico Bor-
ne, este espacio no solo seduce por su fusion de sabo-
res japoneses, peruanos y mediterraneos, sino por su
capacidad para convertir cada comida en una experien-
cia sensorial. ¢ El resultado? Un destino imprescindible
para paladares exigentes y amantes del buen vivir.

Un escenario de lujo en un palacio del
siglo XIX

Imagina cenar en una mansion decimonoénica restau-
rada con elegancia, donde los detalles arquitectonicos
conviven con un disefio contemporaneo. Ese es el mar-
co del Hotel Can Alomar, un cinco estrellas que alberga
a De Tokio a Lima. Situado en la Milla de Oro —el dis-
trito comercial méas exclusivo de Palma— el restauran-
te aprovecha su ubicacién privilegiada: su terraza de
piedra arenisca, con vistas a la avenida arbolada del
Borne, es un mirador perfecto para observar el bullicio
elegante de la ciudad.

El ambiente equilibra sofisticacién y calidez. En el inte-
rior, techos altos y luminosos contrastan con la intimi-
dad de las mesas, ideales para cenas romanticas. En la
terraza, el murmullo de la ciudad se convierte en ban-
da sonora. No es casual que tanto mallorquines como
huéspedes del hotel lo elijan: aqui, cada rincén cuenta
una historia.

German de Bernardi: el arquitecto

de sabores que conquista Palma
Detras de los fogones estda German de Bernardi, un
chef argentino con raices italianas y una trayectoria que

RESTAURANTES PROBADOS

parece sacada de un relato de pasion
culinaria. Formado en Europa y con
experiencias en restaurantes de alta
gama en Buenos Aires y Madrid, De
Bernardi lleg6 a Mallorca hace més
de una década buscando un proyecto
que uniera tradicién y vanguardia. Y
vaya si lo encontro.

Su estilo se define por la precision
técnica y un respeto casi reverencial
por los productos. “No hay atajos: la
calidad de la materia prima es el 70%
del éxito de un plato”, suele decir.
Pero lo que realmente lo distingue
es su curiosidad insaciable. Antes de
disefiar el menu de De Tokio a Lima,
viajo a Peru y Japén para sumergirse
en sus mercados, técnicas ancestra-
les y rituales gastrondémicos. De ahi
salieron inspiraciones como el uso del
yuzu (citrico japonés) en postres o la
incorporacion del aji amarillo (aji pe-
ruano) en salsas.

Su conexion con Mallorca es igual
de profunda. Trabaja con pescado-
res locales para asegurar pescado
fresco diariamente —como el rape
de Sdller o la lubina de Formentor—
y cultiva relaciones con agricultores
que le proveen desde tomates ros-
sos hasta hierbas aromaticas. “La
isla es un jardin. Mi rol es interpretar
sus regalos”, explica.

Vista de la sala del restaurante
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Ceviche de pescado y marisco con espuma de tamarillo
Vista de la terraza del restaurante

Pero mas all4 de los ingredientes, De Bernardi
es un narrador de historias. Cada plato suyo tie-
ne un porqué. El tataki de ternera con salsa tar-
tara de naranja, por ejemplo, nacié durante un
invierno en el que queria combinar la calidez de
la carne con la frescura citrica de la huerta ma-
llorquina. “La naranja no es solo un aderezo: es
un puente entre el Mediterraneo y Asia”, aclara.

La carta: un mapa de sensaciones
El mend, dividido en entrantes, crudos/marina-
dos y platos de fogdn, invita a explorar. Para
empezar, la ensalada de cola de rape con pa-
paya verde, alga nori y vinagreta de lima des-
lumbra: la suavidad del rape contrasta con el
crujiente del anacardo y el acido de la lima. Un
preludio ligero pero lleno de caracter.

Los amantes del ceviche encontraran aqui una
version elevada: ceviche de pescado y maris-
cos con espuma de tamarillo, servido en una
cazuela de barro que realza su aroma. El toque
picante, sutil pero presente, recuerda a los mer-
cados de Lima.

En la seccion “De los fogones”, ademas del ya
mencionado pulpo, destaca el tataki de solomi-
llo de ternera con salsa tartara de naranja. La
carne, sellada a la perfeccion, se acompafa de
papas salteadas y cebollas, creando un plato
reconfortante pero innovador. Mencion aparte
merecen las vieiras con vegetales, donde De
Bernardi juega con texturas mediante crujientes
de semillas y emulsiones sedosas.




El broche dulce: entre tradicion

y vanguardia

Ningun viaje a De Tokio a Lima esta completo sin pro-
bar sus postres. El pisco sour de naranja con granita
de yuzu es una obra maestra: el alcohol se transforma
en un sorbete espumoso, acompanado de crujientes
de sésamo y jengibre. Refrescante y audaz.

Pero si hay un clasico que roba corazones es la tar-
ta de limén de Soller. Con un relleno cremoso, base
de galleta y un merengue quemado que aporta amar-
gor, este postre —acompafiado de un sorbete— es
un homenaje a la tradicion mallorquina. “Es como un
abrazo dulce después de un banquete”, confiesa una
comensal.

Vinos, champan y servicio:

el arte de maridar

La carta de vinos, principalmente espafioles con al-
gunas joyas mallorquinas, est4 pensada para com-
plementar los platos. Los sommeliers, conocedores y
accesibles, recomiendan con acierto. ¢;Un ejemplo?
Un blanco verdejo para equilibrar el ceviche, o un tinto
priorat para la ternera.

Para celebraciones, el menu especial con cuatro co-
pas de Veuve Clicquot por persona es ideal. El cham-
pan francés, con su burbuja fina, acompafia tan bien
un sushi como un risotto.

De Tokio a Lima no es un restaurante mas. Es un lugar
donde la alta cocina se vive sin pretensiones, donde
cada detalle —desde la vajilla hasta la sonrisa del ca-
marero— suma. German de Bernardi ha logrado lo
dificil: mantener la excelencia afio tras afio, haciendo
que locales y turistas repitan.

TAURANTES PROBADOS

Tiradito de hamachi con salsa de pifia y lulo

Restaurante




Una cena en Roma

De Andreas Viestad

Por: Redaccion Fotografia: Editorial Siruela

Una cena en Roma, de Andreas Viestad, es un viaje gastronémico y filosofico que parte de
una comida en un restaurante romano para explorar la historia, la cultura y la politica de los
alimentos. Con anécdotas y reflexiones, el autor revela como ingredientes cotidianos como
la sal, el vino o el aceite han moldeado civilizaciones y nuestra forma de comer.

n este libro, el autor explora la historia de la
humanidad a través de los alimentos que com-
ponen un menu tipico romano.

Viestad, reconocido escritor, chef y activista
gastronémico noruego, utiliza su experiencia culi-
naria para analizar como ingredientes comunes han
influido en el desarrollo de diversas civilizaciones.
Cada capitulo del libro se centra en un componen-
te especifico del menl, como el pan, el aceite, la
sal, la pimienta, la carne y el vino, y examina su
origen y relevancia histérica.

Por ejemplo, al abordar el pan, el autor rastrea los
origenes del trigo y su papel en el ascenso y la
caida de Roma. En el capitulo dedicado al sorbete
de limén, se analiza como la demanda de azUcar
incentivd el comercio de esclavos en el mundo an-
tiguo. De esta manera, Viestad muestra como la
historia de la alimentacion esta intrinsecamente
ligada a la evolucion de las sociedades.

El libro ha sido destacado por su enfoque innova-
dor y su capacidad para conectar la gastronomia
con la historia. Segun una resefa publicada en Ba-
belia, Viestad logra un equilibrio entre la erudicion
historica y el sentido del humor, ofreciendo una
perspectiva Unica sobre la importancia de los ali-
mentos en la construccion de la dieta mediterranea
y su papel econdmico y social en la antigua Roma.
Ademas, "Una cena en Roma" incluye la receta de
la carbonara del autor y un apartado con referen-
cias bibliogréaficas detalladas, lo que enriquece la
experiencia del lector interesado en profundizar
en la tematica. Esta obra invita a reflexionar sobre
coémo elementos cotidianos de nuestra alimenta-
cién han sido fundamentales en el desarrollo de la
humanidad y como la comida puede servir como
una ventana para entender nuestro pasado.

En resumen, el libro de Andreas Viestad ofrece una
mirada detallada y accesible a la historia de la ali-
mentacién, demostrando que detras de cada ingre-
diente hay una narrativa que ha moldeado culturas
y sociedades a lo largo del tiempo.

Andreas Viestac
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