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-/ Atencion al cliente Eﬁtrﬁl_lﬂ
Galicin

En Hijos de Rivera enfocamaos todos nuestros
esfuerzos hacia el cliente v una mayaor satis-
faccion de sus necesidades. En linea con esta
idea, integramos el Servicio de Atencion al
Cliente que pretende canalizar todas sus su-
gerencias, solicitudes de informacian vy recla-
maciones con el objetivo de conocer mejor sus
necesidades, realizar un seguimienta y darles
una respuesta precisa en un plazo concreto.

El Servicio de Atencion al Cliente estableca una
via de comunicacion adicional, que estara a su
disposicion durante las 24 horas del dia para

recoger todas sus inguietudes, proporcionanda
un canal unitario v eficaz para su resolucion.

Con este Servicio, Hijos de Rivera da un paso
mas alla en el compromiso con la calidad de
nuestros productos v senicios. Nuestro obje-
tvo es superarnos cada dia y contamos con
lodos nuestros chentes para conseguirlo.

Atencion a cLente,

nuestra

prioridad
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sa que celebramos la pasada Navidad. Han pasado ya cuatro meses desde el fin del ano anterior y aunque eso le quita frescu-

ra a mi valoracion sobre el anio 2009, creo que las reflexiones mantienen su propio interés, asi que lo transeribo tal cual.
“:Como es posible que sigamos creciendo a pesar de la profunda crisis en que nos encontramos?

Podria extenderme en un profundo analisis téenico, pero basicamente encuentro dos razones principales,

Porque provenimos de GALICIA

Porque ademas en Galicia habitualmente llueve y hace frio

GALICIA

Lo de pertenecer a Galicia lo digo porque el nuestro es un pais que historica, geografica, social y culturalmente esta habitua-
do a desenvolverse en un entorno y circunstancias adversas, en las que a veces el objetivo a alcanzar es tan solo subsistir...

Esto, que por un lado enquista un habito y caracter conformista respecto a la “inevitable” adversidad, por otro determina una
innata capacidad de adaptacion a ella, en base a una reconocida cultura del esfuerzo y del trabajo en cualquier circunstancia,
lo que ademas favorece un importante desarrollo de la creatividad en muchos ambitos y determina el caracter audaz necesario
para emprender, explorar y arriesgar en la busqueda de nuevos recursos, muchas veces en entornos muy diferentes al propio.

Pues bien, estos rasgos de nuestro ADN como pueblo no son ajenos a aquellos factores que estan haciendo que empresarial-
mente estemos sobrellevando la crisis con éxito, en base a una arraigada capacidad de adaptacion a un entorno adverso e
incierto, a una cultura del esfuerzo y del trabajo, a la vocacion de servicio, a la potenciacion del talento creativo y la innova-
cion y lavoluntad de emprender nuevos mercados. .., todo ello sustentado sobre la base de mantener la garantia de una ofer-
ta de calidad reconocida, que por cierto también es uno de los rasgos que definen a nuestra tierra.

LLUVIA
Pero ademas, aqui habitualmente llueve y hace frio...
El negocio cervecero ha sido tradicionalmente estacional y, por tanto, el clima, la estacion del anio, han determinado las ventas.

Sin negar la influencia estacional, cuando en 1999 asumi la Direccion General de Hijos de Rivera, iniciamos el cambio de una
cultura empresarial arraigada en cuanto a la utilizacion del clima casi como tnico factor determinante y justificante del creci-
miento o decrecimiento. Esperar a que un entorno de bonanza climatoldgica facilitase las ventas, acomodaba la cultura de
empresa, perjudicaba la autocritica y frenaba nuestra propia competitividad.

LLa crisis actual viene precedida por un largo periodo de climatologia economica de “sol y calor”. Parecia que el verano iba a
ser interminable, permanente y por tanto el mercado absorberia facilmente todo lo que se le presentase..., pisos, automaovi-
les, créditos, trabajo, ete. Los beneficios se obtenian rapidamente, por el mero hecho de que no asomaban nubes en el hori-
zonte. Pero, de repente, llego el invierno de forma “inesperada” Y no un invierno de tres meses, sino de varios anos...

Pertenecer a una tierra en la que la lluvia si es esperada y habernos acostumbrado a no esperar que tinicamente el sol en
Galicia determine nuestro crecimiento, sabiendo que nuestros veranos son inevitablemente cortos e inciertos, ha desarrolla-
do nuestra competitividad durante estos anos, lo que nos ha permitido disponer de las herramientas, la cultura y el modelo
de negocio necesarios para competir con ventaja cuando caen chuzos de punta...”

Y asi cerramos el 2009, segundo ano de crisis, con un ejercicio historico en el que rompimos la barrera
» Seg ’ ) | I

de los 100 millones de litros de cerveza, inalcanzables sin los paraguas de todos los retos que contribu-

yen al “sol” de la cerveza gallega. Es importante que no olvidemos esto, pero tengo que reservar algo para

mi proximo texto... ©
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100 millones de litros

La compaiiia deja atras el 2009 celebrando un
record historico de produccion en un aio lleno
de novedades

Cumplimos 103 anos celebrando un record histérico de
produccién de cerveza en 2009. Hijos de Rivera ha supe-
rado por primera vez la produccién de 100 millones de
litros de cerveza anuales, un hito que se debe en gran
medida a la fuerte expansién a nuevos mercados impul-
sada en los Ultimos afos. De este modo, la empresa se
consolida como cuarto grupo cervecero nacional.

En concreto, la produccién de cerveza de la compania
alcanz6 los 102,37 millones de litros. En el caso del agua
mineral, se superaron los 61 millones de litros, la sidra
sumé 875.000 litros, la sangria mds de 300.000 y de las
bodegas Ponte da Boga salieron cerca de 190.000 bote-
llas el pasado afo.

La cifra de negocio de Hijos de Rivera S.A. se situ en
2009 en torno a los 165 millones de euros, alcanzando
un significativo crecimiento respecto al ejercicio anterior.

Balance 2009

El pasado ejercicio culminé con la celebracion por supe-
rar la cifra mdgica de los 100 millones de litros pero el
2009 estuvo plagado de buenas noticias.

El esfuerzo en el dmbito de la innovacion de la compania
se materializdé en la constitucion de Customdrinks, una
plataforma de innovacién con nuevas lineas de negocio
atractivas tanto para el Grupo como para terceros.

Ademas, asistimos al lanzamiento de nuevos productos
al mercado, como es el caso de la cerveza Estrella
Galicia Light, la sangria y tinto de verano Lerele o la sidra
seca Maeloc. A todos ellos se sumé el nuevo impulso
otorgado al segmento sin alcohol con River Estrella
Galicia Sin 'y 0,0.

La Adega Ponte da Boga también ha apostado por la
innovacion y el pasado ano nos presento el fruto de su
nueva filosofia. Ademds, de los tradicionales Ponte da
Boga Mencia y Godello, pudimos conocer la nueva linea
de vinos Capricho, una produccién limitada basada en la
investigacion y el cuidado exquisito en su elaboracion.

También fue un afo de reconocimientos. La cerveza
1906 Reserva Especial obtuvo la medalla de bronce en el
International Beer Challenge, uno de los galardones mas
prestigiosos del sector cervecero mundial, tanto en la
categoria de Sabor como en la de Packaging. Por su

G |

parte, Cabreirod vio reconocida su calidad
en los Premios Termatalia y los licores
Quenza fueron galardonados con los
Premios Gallaecia.

En el ambito de la distribucién, el aho
comenzd con la noticia de que Hijos de
Rivera asumia la distribucién de Schweppes
en Galicia, sumando su gama de productos
a la ya amplia oferta de nuestra compafia.
Por otra parte, la expansion dentro del terri-
torio nacional se completaba con la adqui-
sicion del 40% de Canarias Distribucion,
compania distribuidora presente en todas
las islas del archipiélago canario.

“La compaiiia se
consolida como cuarto
grupo cervecero
nacional”

La expansion de la compafiia ha llevado a
nuestros productos a mercados de todos los
continentes. El pasado ano destaca espe-
cialmente la consolidacién en Sudamérica,
completando la presencia en paises como
Brasil, Chile, Argentina o Uruguay. También
el desembarco en los mercados del Este de
Europa, con Polonia, la Republica Checa o
Rusia como principales destinos, y la
expansion en el drea asiatica, con el desa-
rrollo en paises como China y Japén, asi
como la entrada en Barcino, empresa filipi-
na de importacién y distribucion.

En otro dmbito, no podemos dejar de men-
cionar el importante acuerdo alcanzado por
Cabreiroa con la compafiia aérea Iberia por
el que se garantiza la presencia del agua
mineral en todos sus vuelos y salas VIP. Este
acuerdo se completa con la introduccién en
la alianza Oneworld a través de todas sus
salas VIP en Espana.

También Cabreiroa ha consolidado su ima-
gen asociada a la alta restauracién en
Espafia con su presencia en algunos de los
encuentros mas prestigiosos del sector,
desde Madrid Fusién a Millésime.



Todas estas novedades que hemos presentado
en sociedad, se han visto acompanadas por
nuestra participacion en todo tipo de iniciativas
de cardacter cultural y social. Entre ellas, destaca
el apoyo de Estrella Galicia al fdatbol gallego a
través de los patrocinios del Deportivo de La
Corufia y el Celta de Vigo, la introduccién de
River Estrella Galicia en el mundo del motor de
la mano de los vigentes Campeones de Espana

de Rallyes de Asfalto, el Nupel Team, o el acer-
camiento de Cabreirod al surf a través del CAV
Surfing Project.

Ademds, hemos disfrutado de un gran nimero
de propuestas musicales de la mano de Son
Estrella Galicia y nos hemos acercado a la
musica jazz y a las propuesta de Casa Limén a
través de 1906 Reserva Especial.
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1906 Reserva Especial
en lata sleek

La cerveza 1906 Reserva Especial se presenta a partir de este mes de
marzo en un nuevo formato de lata sleek de 33 cl. Con este cambio,
aporta una imagen innovadora y elegante a un producto que se asocia
con un posicionamiento de alto nivel en el mercado y que demanda un
punto de diferenciacion que subraye su altisima calidad.

La marca presenta este formato de lata sleek en packs de 6 unidades
destinados tanto al canal de alimentaciéon como a la hostelerfa.

Voz Natura

Cabreirod imparti6 a finales de febrero diversas clases sobre
consumo responsable de agua con el objetivo de que los
ninos empezasen a tomar conciencia de la importancia de
este recurso para la vida.

Los elegidos fueron cuatro centros Voz Natura de cada una
de las provincias gallegas y se desarrollé una actividad que
combinaba las clases interactivas sobre el consumo respon-
sable de agua y la importancia de su cuidado para mantener {
la biodiversidad con tareas en las que los escolares podrian Cabreiroa desarroll actividades sobre consumo
desarrollar su imaginacion. responsable de agua

Luis Moya con River Estrella Galicia

Reunién de campeones en el Circuito de Conduccion
de A Pastoriza en Lugo para el rodaje del nuevo spot
de River Estrella Galicia. En esta ocasion contamos con
Luis Moya, Director deportivo del equipo Nupel, y los
hermanos Vallejo, vigentes Campeones de Espana de
Rallyes de Asfalto.

Luis Moya sera el protagonista de la nueva campana de River Estrella Galicia

Al volante de su nuevo vehiculo de competicién, los integrantes del equipo Nupel desplegaron todo su saber hacer
en una jornada intensa de trabajo. Por su parte, Luis Moya expres6 su “orgullo por formar parte del proyecto de
River Estrella Galicia, como corunés y persona muy cercana a la empresa”. Ademas, dej6 clara su gran aficién por
las cdmaras disfrutando al méximo del rodaje.

El resultado lo veremos el préximo mes de abril.

Imagen espectacular

Desde finales de enero una imagen impactante de Estrella Galicia des-
taca de forma espectacular en Vigo. Ubicado en la entrada de la ciudad,
el monoposte reproduce una bandeja repleta de botellas de cerveza, un
formato UGnico por su caracter innovador y pionero en Galicia que llama
la atencion por su vistosidad. La imagen se presenta en ambas caras de
forma que se puede ver tanto en direccion salida como entrada de la
ciudad. Ademas, en breve incorporard iluminacién nocturna.

HSH
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Cabreirog, Edicion Limitada 2009

Con motivo de las fechas navidenas, Cabreirod lanzé su Edicién Limitada 2009 por
segundo afo consecutivo, una edicién de botellas de cuidado disefio destinada a
coleccionistas y establecimientos gourmet.

En esta ocasion, la compania apostd por un disefio inspirado en el arte tradicional de
las palilleiras de Camarifas, incorporando en el envase gotas de agua elaboradas en
base al popular encaje.

El disefio de la botella, de 1 litro en cristal mate y con elementos de color plata, alude
a las gotas de agua que fluyen del manantial de Cabreirod y fue realizado en colabo-
racién con Beatriz Dios Rodriguez, natural de Camarifias y de profesion palilleira.

Ademas, el envase incorporaba una muestra real del propio encaje de Camarifas ela-
borado a mano por las palilleiras de la zona y se presentaba dentro de una lata a medi-
da decorada con los mismos motivos.

Esta accion se canalizo a través del organismo “Mostra do Encaixe” vy, tras determinar
el disefo final, 50 palilleiras de las asociaciones Rendas y Palillada elaboraron con sus
manos las muestras que acompanan a cada una de las botellas.

Reconocimiento a Camariias

La opcién elegida por Cabreirod para decorar su Edicion Limitada 2009 pre-
tende poner el valor la labor de un colectivo como el de las palilleiras de
Camarifas que remite a las raices mas auténticas de la artesania gallega.

Para celebrarlo, el pasado 5 de febrero, tuvo lugar un acto publico en
Camarinas a través del que Cabreirod trasladé su agradecimiento a todas las
personas implicadas en el proyecto e hizo entrega del premio a la palilleira
ganadora del concurso, Beatriz Dios.

Por su parte, tanto los representantes del Concello de Camarinas como de las
Asociaciones mostraron su entusiasmo por el hecho de que una marca como Acto de entrega del premio a la palilleira
Cabreiroa haya decidido incluir sus disefios en un envase tan especial. ganadora del concurso, Beatriz Dios

Estr\e”a de Navidad Como cada ano, las Navidades suponen la llegada al

mercado de la tradicional Estrella de Navidad, una
produccion muy limitada de cerveza que se caracteri-
za por emplear 100% malta y por haber sido elabora-
do con ldpulo propio, procedente de la plantacion de
la compania en el Centro de Investigaciones Agrarias
de Mabegondo.

Estrella de Navidad comenzé a comercializarse en el
canal de alimentacién en el mes de diciembre. En esta
ocasion, el producto se envasé en un formato muy
atractivo e innovador, aplicando el tapén abre-facil,
una de las Gltimas novedades del mercado que pro-
porciona una mayor facilidad de apertura y supone un
paso mas a la hora de garantizar la calidad del pro-
ducto hasta su consumo.

Esirella
e s’

Ademas, la botella incorpora etiquetas autoadhesivas
con motivos navidefios que juegan con las transparen-
cias y reflejan la numeracion de esta edicién limitada
y exclusiva de cerveza.

HSH
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Manzanova

La sidra Manzanova ha lanzado su nueva
imagen. A partir del mes de marzo, las bote-
[las de 25 cl. presentan un disefo mucho mas
fresco y moderno que se refleja en su nueva
etiqueta autoadhesiva. Ademds, ha incorpora-
do un tapén abre-facil de mayor funcionali-
dad para los consumidores.

Este nuevo diseno se aplica también a los
packs de cuello de 6 unidades y podrd encon-
trarse tanto en el canal de alimentaciéon como
en hosteleria.

™
-

Club 1906

-
b

Redes sociales

La influencia de las redes sociales es cada dia mayor
y nuestros productos no se han quedado atrés. En el
nimero pasado informabamos de la irrupcion de
Estrella Galicia en una de las mas populares,
Facebook, alcanzando en tiempo record los 15.000
“amigos”. Hoy ya rondan los 24.000 y conforman
una comunidad muy activa, que participa masiva-
mente en concursos y promociones canalizadas a
través de esta herramienta. Ademas, los comentarios
de los usuarios suponen una fuente inagotable de
informacién sobre sus opiniones e inquietudes.

Mas reciente es la creacion del perfil del Club 1906 que en una semana
logré sumar casi 1000 “amigos”. Imagenes, videos musicales e informacién
diversa sobre promociones y sorteos son los principales reclamos de un
foro que gana adeptos cada dia que pasa.

A través de www.club1906.es, la cerveza 1906 Reserva Especial ha creado
una excelente plataforma de comunicacion con sus consumidores mas fie-
les, respirando los valores que desea transmitir la marca. La mayoria de sus
contenidos estan relacionados con la musica superpremium, gracias a la
asociacion de 1906 con el sello discografico Casa Limén, sobre todo con
el Jazz. Ademas, registrandose en el Club 1906, se puede acceder al exclu-
sivo Bazar 1906, lugar en el que los consumidores pueden canjear los codi-
gos obtenidos en las botellas de 1906 por puntos con los que poder conse-
guir atractivos regalos.

Ante la popularidad y la importancia que han alcanzado las redes sociales, 1906 Reserva Especial ha trabajado para
transmitir el espiritu del Club 1906 a redes como YouTube, perfil en el que incluimos los videos de los artistas con
los que colabora 1906, FlickR, con una galeria de fotos actualizada de los Gltimos conciertos asi como un archivo
histdrico, Spotify, con la creacién de una lista de reproduccion con las 184 canciones de artistas 1906, 14,5 horas
de la mejor musica premium, y la ya mencionada Facebook, que cuenta con originales aplicaciones como
“MyBand”, donde los seguidores pueden escuchar gratuita y legalmente la musica de los artistas 1906.

HON
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Desymo

Desymo fue la empresa elegida para dar respuesta a un joven empresario con
una apuesta ambiciosa para un local en el corazén de Betanzos. Un gran reto,
tanto por el concepto de negocio, como por la dificultades derivadas de la ubi-
cacién del local, situado en un edificio protegido en el casco histérico e la
localidad, por lo que las actuaciones estaban muy acotadas bajo una norma-
tiva muy estricta.

El cliente buscaba un local diferente en el que poder ofrecer desde un desayu-
no por la manana hasta una copa a media noche, todo ello en el ambiente
adecuado para cada momento y con la dificultad de abarcar un publico con
un abanico de edades muy amplio.

Para conseguirlo, Desymo disefié un local que se podria calificar como histrié-
nico, un local provocador que no deja indiferente a nadie y en el que el clien-
te se siente como en casa en un ambiente cdlido y acogedor. Se ha cuidado
hasta el mas minimo detalle, desde la eleccion de los materiales, hasta el dise-
fio personalizado del mobiliario, fabricado expresamente para este local.

Espejos, pieles, lacados, cortinones de terciopelo, todo un ambiente neoba-
rroco que, seglin pasan las horas, se transforma gracias a una estudiada ilu-

Zojo
Cantén Claudino Pita (Betanzos)

minacion que lo tifie de rojos y
morados creando la atmosfera
adecuada para tomarse una copa
a media noche.

Miremos a donde miremos encon-
traremos la evidencia de un local
Gnico, en el que nada es casuali-
dad, y en el que, sobre todo, se
aprecia un trabajo bien hecho.

Nuevo sabor ACE Rojo de Zumos Pago

Zumos Pago presenta en exclusiva para Galicia el Nuevo Ace Rojo

Zumos Pago pone en marcha un plan de lanzamiento que va desde visibili-
dad en Punto de Venta que apoya el conocimiento del producto en el bar, con
mends y carteleria exclusiva del nuevo sabor, pasando por una Campana de
Comunicacion exterior en las principales ciudades gallegas: vallas y autobu-
ses, que dan a conocer el ACE Rojo al consumidor final gallego y con accio-
nes en su web y Facebook.

Tras el éxito que ha tenido un sabor estrella como el ACE, muy valorado por
el hostelero y consumidor, Zumos Pago quiere seguir ampliando esta catego-
ria y lanza el Nuevo ACE Rojo. El ACE Rojo es una combinacién perfecta de

zumo de Ciruela Roja, zanahoria
y limén y posee un 30% de vita-
minas A, C y E recomendada dia-
riamente por expertos.

Formacion continua

Los asistentes ampliaron sus conocimientos sobre los productos de la compafia

En el dltimo trimestre de 2009, las dreas de calidad y SPV impartieron a los pre-
ventas y al personal comercial de los distribuidores formacion encaminada a
mejorar sus conocimientos sobre las caracteristicas de nuestros productos (cer-
veza y agua) y de las instalaciones dispensadoras de cerveza a presion.

Con el objetivo de aportar a los asistentes argumentos de venta basados en la calidad y en la diferenciacion de las
cervezas y las aguas de Hijos de Rivera, se explicé a los participantes las particularidades de su proceso de elabo-
racion, sus propiedades y las caracteristicas diferenciadoras de nuestras las instalaciones de cerveza a presién.

Las jornadas incluyeron también una parte practica consistente en la realizarcién de una degustacion comparativa
de cervezas de Estrella Galicia frente a otras marcas, asi como un ejercicio de tiraje de cafas.

Esta formacion se llevé a cabo en las ciudades de A Corufa, Santiago, Ferrol, Lugo, Ourense, Pontevedra, Vigo,
Bilbao, Valladolid, Oviedo, Barcelona, Madrid, Sevilla, Granada, Valencia y Alicante, contando con la asistencia de

211 participantes.

H1H
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Proyecto Senifood

El grupo Hijos de Rivera participa en un proyecto sobre
investigacion industrial de dietas y alimentos con carac-
teristicas especificas para las personas mayores. El
Ministerio de Ciencia e Innovacién hizo publica la adju-
dicacion del proyecto del Programa de subvenciones
CENIT. El proyecto finalizara en 2012, y contara con un
presupuesto total de 24 millones de euros.

El objetivo general de este proyecto, SENIFOOD, es la
consecucion de alimentos especificamente disenados
para las personas mayores, que permita desarrollar una
nutricion equilibrada en este sector de la poblacion.

Desde el punto de vista cientifico se persigue avanzar en
el conocimiento de los mecanismos de accién de los
ingredientes de dichos alimentos sobre las metabolopa-
tias mas frecuentes en la tercera edad, con el fin de
generar una sélida base cientifica en las alegaciones que
se formulen.

Desde el punto de vista tecnolégico se pretende aunar
dichas propiedades funcionales con unas caracteristicas
fisico-quimicas (textura, fluidez) y organolépticas (sabor,
aroma) de dichos productos, que hagan adecuado, sen-
cillo y agradable su consumo.

El proyecto lo integramos un consorcio de empresas for-
mado por importantes grupos de I+D, productores de
ingredientes y  productos alimentarios como
Natraceutical, Biopolis, Nutrafur, Bioibérica, Bodegas
Matarromera, CAPSA (Central Lechera Asturiana),

©.seni

Campofrio, Ordesa, Tutti Pasta y Mugaritz, asi como el
centro geridtrico Gerozerlan, perteneciente a la
Fundacion Matia. Ademds, cuenta con la participacién
de centros de investigacion publicos, como el CSIC,
centros tecnolégicos y grupos de investigacion de las
principales universidades nacionales.

La necesidad de abordar este proyecto surge de las
cifras proporcionadas por el Instituto Nacional de
Estadistica, segln las cuales, en Espana, el porcentaje
de personas mayores representa aproximadamente el
18% de la poblacién y la tendencia es que esta cifra
se incremente.

Hijos de Rivera en la Universidad

La Universidad de Vigo celebré el pasado 23 de febrero un acto en el
que se reconocio la labor de las empresas que, como Customdrinks,
colaboran en el desarrollo de proyectos de investigacion. La estrella
indiscutible del evento fue Ferrdan Adrid, quién impartié una ponencia
sobre la creatividad en base a su experiencia en el restaurante El Bulli.

La Universidad reconocié el trabajo de investigacién de las entidades privadas

La relacién entre Customdrinks y la Universidad de Vigo tiene su origen en el desarrollo del proyecto de inves-
tigacion CDTI (Centro para el Desarrollo Tecnolégico Industrial, entidad pdblica dependiente del Ministerio
de Ciencia e Innovacion): Desarrollo de nuevos productos y de su sistema de envasado a partir de derivados
de la manzana gallega. Actualmente, Hijos de Rivera también colabora con la Universidad de Santiago en
varios proyectos financiados por la Xunta de Galicia: Adaptacién y optimizacién del cultivo en Galicia de
diversas materias primas para la elaboracion de cerveza y Caracterizacién del lGpulo cultivado en Galicia:

valorizacion y diferenciacion.
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A UN DIA DE LA PRESENTACION,
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A QUEDAR COLGADD.

Mantenimiento LAN + PC

Ahora todo es mas facil, porque dispondras de la asistencia técnica necesaria para la
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Jelefonica
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Inférmate en | 900 10 1010, en telefonica.es/profesional o en tu Distribuldor mis cercana.

PR T R AR A Al [ PHARE S I e, [ L e e (el [ B W R Rl R B BF W PR IS R,



35% MENOS CALORIAS
2,5° ALCOHOL

www.astrellagalicialight.es
Estrelln Gulicia @ LIGHT remmienda e consumo responsable  Alc25% Vol



T
7

CSp O O
ey
131 a[[a
gasﬂ’ 1

1



especial alta gastronomia
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CABREIROA INVITA A

Xosé T. Cannas y Pepe Solla ejercieron
de embajadores de la gastronomia
gallega en este encuentro internacional

Cabreirod se present6 un aflo mas como agua
oficial de Madrid Fusién, el encuentro gastro-
némico mas importante de nuestro pais. En
esta ocasion, se acompafié de dos de los nom-
bres mas reputados de la gastronomia gallega
que ejercieron de embajadores de Galicia en
el Salén y que tuvieron la oportunidad de dar
a conocer las propuestas que plantean desde
sus cocinas, al nivel de los grandes maestros
internacionales.

Xosé T. Cannas y Pepe Solla, ambos con una
Estrella Michelin en su haber, visitaron Madrid
Fusion el 27 de enero. Los dos valoraron muy
positivamente encuentros como éste en el que
intercambian opiniones y propuestas con otros
profesionales del sector y encuentran una
amplia oferta de productos que sumar a sus
platos. La creciente repercusion de la gastrono-
mia gallega se ha hecho patente en Madrid
Fusién donde han sido mencionados como
referente por alguna de sus creaciones.

Se trata de una oportunidad dnica para poner en
contacto y dar a conocer a nivel internacional la
vanguardia de la cocina gallega en el marco de un
encuentro que cuenta con la presencia de grandes
nombres como Ferran Adrid, José Andrés, Juan Mari
Arzak, Pedro Larumbe, Heston Blumenthal, Alain
Ducasse o Yoshihiro Narisawa y que convierte a
Madrid durante unos dias en la capital mundial de
la gastronomia.

Por su parte, Cabreirod estuvo presente en todas las
actividades que se celebraron en Madrid Fusion vy,
ademds, dispuso de varios stands de degustacion,
tanto para Cabreirod Agua Mineral Natural como
para Cabreirod Unica. Sin duda se trata de una pla-
taforma de exposicién que sitta a Cabreiroa al mas
alto nivel de la gastronomia de vanguardia.

| _JMISY |
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Estrella Galicia y Cabreiroa, al lado de la
élite de la cocina internacional

El Férum Gastronémico de Santiago cerré sus

puertas confirmando su liderazgo en el ambito SANT'AGO, CAP'TAL

gastronémico y felicitindose por un éxito rotundo -
de afluencia de publico. Mas de 17.000 personas GASTRDNDMICA DEL
visitaron el Férum en el recinto ferial de Amio - .
entre el 21 y el 24 de febrero. Esto supone un pro-
medio superior a las 4.000 personas diarias. A
estas personas hay que sumar las que participaron
en alguna de las actividades paralelas al Férum
Gastronémico, como el Férum Ciudad, celebrado
el 20 de febrero, la Novena Gastrondmica en la
noche del domingo 21, la exposicion “Ao pé do
lar, Memorias da Cocifia”, o el Forum Tapas, entre
el 17 y el 24. Una cifra que se puede situar por
encima de las 15.000 personas.

La organizacion ha subrayado también el altisimo
nivel de las distintas actividades programadas,
especialmente por su caracter innovador y parti-
cipativo. Lo mejor de la cocina mundial se dio
cita en Santiago de Compostela arropada por una

Ferran Adria visité el stand de Hijos de Rivera en el Férum

multitud de medios de comunicacion llegados
de todos los continentes que han contribuido
a la imagen de la ciudad como capital gastro-
nomica de referencia. En total, se acreditaron
mas de 200 periodistas, proporcionando una
enorme repercusion al evento.

Grandes nombres como Ferrdn Adrid, la gran
atracciéon mediatica del evento, Eneko Atxa
(Euskadi), los hermanos Joan y Josep Roca
(Catalufa), Pedro y Marcos Moran (Asturias),
Pepe Solla (Galicia), Pierre Gagnaire (Francia),
Xosé y Xoan T. Cannas (Galicia), Ernst Knam
(Milan), Jacob Mielcke (Dinamarca), Bernard
Lahousse (Bélgica) o Alex Atala (Brasil) fueron
algunos de los protagonistas de talleres, char-
las y debates a los que el publico respondié
con una asistencia masiva.

Cabe destacar también la asistencia al Forum
Gastronémico de multitud de profesionales de
los sectores vinculados a la gastronomia: pro-
duccién, distribucién, equipacién, cocina,
etc, que enriquecieron con sus propuestas el
dinamismo propio del Férum.

Entre ellos, jugd un papel destacado el stand
que Hijos de Rivera desplegd en el recinto,
centro de reunién de profesionales de la coci-
na, periodistas, personalidades institucionales
y visitantes en general a lo largo de las jorna-
das del Férum.
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| ESTREIIAGALICIA

EN EL FORUM

| GASTRONOMICO

2010

Estrella Galicia, como patrocinador principal del
Forum Gastronémico Santiago “10, quiso compartir
con los visitantes y amantes de la gastronomia su
particular aportacion a través de la cerveza. De este
modo, se convirtid el principal protagonista de diver-
sos eventos divulgativos.

El Férum Ciudad que se celebr6 el sdbado 20 de
febrero dio una especial relevancia a las catas con
maridaje. Diversos productos de la gastronomia
gallega (quesos, embutidos, conservas, etc.) compar-
tieron protagonismo con la degustacion de las mejo-
res bebidas gallegas. Fernando Iglesias, Técnico de

PONTE DA BOGA, VINOS

SINGULARES EN LA

RIBEIRA SACRA

El lunes dia 22 llegé el turno de nuestros
vinos Ponte da Boga. La sala Ateneo fue el
escenario de una cata dirigida por nuestro
endlogo Dominique Roujou de Boubee. Una
aproximacién a las variedades locales y
vinos especiales de la Ribeira Sacra a través
de la degustacion de siete caldos proceden-
tes de la Adega Ponte da Boga.

-

Calidad de Estrella Galicia, present6 ante una sala
llena hasta la bandera sus propuestas de maridaje
entre nuestra cerveza y dos productos tipicos de
Galicia: conservas y quesos.

El domingo nos trasladamos al recinto oficial del
Férum para asistir a un taller denominado “Cerveza
Estrella Galicia, perfecta aliada gastronémica”.
Fernando Iglesias y Alvaro Gonzalez, Chef
Ejecutivo de Giste Cervecera, introdujeron a los
asistentes en el fascinante mundo de la cerveza en
la cocina. Su papel como ingrediente en multitud
de recetas y la personalidad que aporta a cada plato
fueron una agradable sorpresa para muchos.

Esa misma tarde, los amantes de la cerveza tuvieron
la oportunidad de acercarse un poco mds a su his-
toria, su elaboracién y sus caracteristicas de la
mano de José Luis Olmedo, Maestro Cervecero.
Una breve presentacion dio paso a una cata en la
que aprendieron los secretos de una correcta
degustacion cervecera.
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Exposicion Universal Shanghai 2010

[5 EXPO
e

Hijos de Rivera ha conseguido la exclusiva del suministro de bebidas en el pabellén
espaiiol a través de un acuerdo con el prestigioso cocinero navarro Pedro Larumbe

Hijos de Rivera ha conseguido la exclusiva del suministro de bebidas del pabell6n de Espafia en la
Expo de Shanghai 2010 gracias a un acuerdo suscrito con el reconocido cocinero Pedro Larumbe,
concesionario oficial de la restauracion del pabellon.

Los productos de Hijos de Rivera han sido seleccionados para representar a Espana en este evento
internacional en el marco de uno de los ambitos que cuenta con un mayor peso y repercusion de la
delegacion espafola, la gastronomia. En palabras del propio Pedro Larumbe, “estoy encantado de la
eleccion de Hijos de Rivera como proveedor oficial de bebidas en la Expo Shanghai y completamen-
te seguro de que haremos un equipo excelente”.

De este modo, los mas de 30.000 visitantes diarios que espera el recinto espafol a lo largo de seis
meses de Exposicién Universal tendran la oportunidad de disfrutar en exclusiva de la cerveza emble-
ma de la compania, Estrella Galicia, asi como del agua mineral Cabreiroa y otros productos del grupo
empresarial, como es el caso de la cerveza sin alcohol River Estrella Galicia, Shandy Estrella Galicia,
los vinos Ponte da Boga, de la D.O. Ribeira Sacra, la sangria Lerele o los aguardientes Quenza.

A dia de hoy, resulta complicado estimar la cantidad de producto total que demandard el servicio de
restauracion de Espana a lo largo de los seis meses que se alargara la Expo pero la compaiia ya ha
[levado a cabo el envio de la una partida hacia China. Este envio estd compuesto de mas de 65.000
litros de cerveza, 110.000 litros de agua mineral, 36.000 litros de sangria y tinto de verano, 8.000
litros de vino y 400 litros de aguardiente.

La direccion de Hijos de Rivera ha valorado este acuerdo como un paso extraordinario para la con-
solidacion internacional de la compafia que en la actualidad ya cuenta con presencia en 25 paises
de todo el mundo. La Exposicion Universal de Shanghai, que abrira sus puertas el proximo 1 de
mayo, espera un total de 70 millones de visitantes a lo largo de seis meses en los que la ciudad china
se convertird en uno de los mayores focos de atencién mundial. Todas las previsiones sefialan que se
tratard de la mayor Exposicién Universal celebrada en toda la historia.

Este acuerdo alcanzado con Pedro Larumbe cierra también la presencia de los productos de la compa-
fifa en todos los restaurantes que del cocinero en la capital de Espana, el “ABC Serrano Pedro Larumbe”,
“El Platé” y la “Finca del Valle”.



Pabellén de Espaiia

El Pabellon de Espafia en la Exposicion Universal Shanghai 2010 parte de
un icono arraigado no sélo en la cultura espafiola sino también en la
china: el cesto de mimbre. En linea con la filosofia de Expo 2010
Shanghai, Mejor ciudad, mejor vida, el edificio alzara su estructura en
torno a una plaza, un espacio articulador que, abriendo paso a grandes
patios a la manera de cestos, permitirdn un transito facil y fluido entre inte-
rior y exterior, y entre los distintos espacios que configuraran el pabellén.

La fachada del Pabell6n contara con el mimbre como principal elemento
de revestimiento, y estard sustentada por un entramado de perfiles tubula-
res de acero. La estructura de tubos de acero sera la que configure el
“esqueleto” rigido del pabellén, que sera luego revestido con la “piel” de
mimbre. La luz penetrara en el interior del pabell6n tamizada por las distintas texturas del tejido del mim-
bre. Los materiales propuestos para la construccion del pabellén son ecol6gicamente sostenibles y el sis-
tema constructivo elegido permitira el desmontaje del edificio y el posterior reciclaje de los materiales. Si
bien en este sentido, Espafna tiene previsto que el pabell6n tenga permanencia en la ciudad de Shanghai,
pudiendo ser sede, tras la Expo, de organismos espafioles.

Pedro Larumbe

La Sociedad Estatal para Exposiciones Internacionales (SEEI)
adjudicé la direccion gastronémica de la restauracion del
Pabellén de Espana en Expo Shanghai 2010 al cocinero nava-
rro afincado en Madrid Pedro Larumbre. La eleccion se hizo
mediante un concurso restringido en el que participaron los
mas prestigiosos restaurantes y cocineros del pais y en el se
valoré no sélo la calidad de cada propuesta gastronémica
sino también su afinidad con el lema del pabell6n (De la ciu-
dad de nuestros padres a la ciudad de nuestros hijos) y con su
recorrido expositivo (De lo inmemorial a lo futuro).

Durante los seis meses que dure la Expo, Larumbe se encar-
gara de dar de comer a los visitantes desde las nueve y media
de la mafana hasta las diez y media de la noche, ininterrum-
pidamente, y de atender a las delegaciones espanolas, inclui-
das las Comunidades Auténomas, y extranjeras participantes
en Expo Shangai 2010. Para responder a esta demanda, con-
tard con un equipo de 150 profesionales y con la experiencia
y el buen hacer que han hecho de él una de las figuras mas
destacas de la alta cocina en nuestro pais.
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Eduardo Sanjuan e Jefe de Relaciones Publicas de Hijos de Rivera

"Una de mis mayores satisfacciones es haber
conseguido que tantas personas pasen del

desconocimiento a la fidelidad absoluta a
nuestra cerveza’

Su vinculacién con la compaiiia viene de muy
lejos, ;c6mo lo recuerda?

Mas alld de mi trayectoria profesional dentro de Hijos de
Rivera, lo cierto es que mis primeros recuerdos estan
asociados a mi infancia. Yo naci a sélo 50 metros de la
antigua fabrica de Estrella Galicia en Cuatro Caminos y
me acuerdo perfectamente de que, cuando habia alguna
celebracion en casa, mi madre me enviaba con una jarra
de dos litros al antigua merendero anexo a la fabrica para
comprar cerveza fresca.

Y afios mas tarde llega su aterrizaje profesional
en Hijos de Rivera, ;como se ha desarrollado?

Entré en Hijos de Rivera en abril de 1988 como
Delegado Comercial de la zona de Ferrol y me mantuve
en ese puesto hasta finales de los 90 cuando regresé a La
Coruna para desempenar diversas funciones del drea
Logistica. Y poco después me hice cargo del drea de
Relaciones Piblicas de la compaiiia, hasta hoy.

HC2H

En mas de 20 afios de carrera en la empresa,
iqué momento destacaria como el mas emotivo?

Sin duda ese momento se produjo cuando cumpli 65
afos y la compafia me propuso seguir al frente de mi
labor. La confianza depositada en mi a lo largo de los
afios y muy especialmente en ese punto de mi carrera
supuso un reconocimiento y un gran honor para mi, a
la vez que un enorme aliciente y responsabilidad a la
hora de seguir trabajando.

Como testigo de excepcion de la evolucion de la
compaiiia en los iltimos aiios, ;qué es lo que
mas le ha llamado la atencion?

Principalmente destacaria en equilibrio y la inteligencia
con la que se ha producido una evolucion que ha impli-
cado un enorme crecimiento tanto humano como tec-
nolégico, pero que ha sabido conservar los valores fun-
damentales de la compafiia.



Desde su punto de vista en el trato con los clien-
tes, jcudles son los principales valores que se
asocian a Hijos de Rivera?

Nuestra principal bandera es siempre la calidad de
nuestros productos, un valor basico que la compania
prioriza por encima de todo y que los clientes saben
apreciar y asi nos lo transmiten. También creo que valo-
ran muy especialmente el trato humano y cercano que
una empresa familiar y centenaria como la nuestra se
esfuerza por proporcionar a todos y cada uno de ellos.
La excelencia en la atencién a nuestros clientes es un
reto diario y constante. Y no quiero olvidarme de otro
de nuestros principales valores, la flexibilidad y la capa-
cidad de adaptarnos al mercado a través de la innova-
cién, una herramienta que nos permite dar respuesta
rapidamente a las necesidades de nuestros clientes.

Usted ha viajado por medio mundo dando a
conocer la compaiiia y sus productos, ;qué per-
cepcion obtiene de esa experiencia?

Lo cierto es que siempre hemos tenido una acogida
extraordinaria. En lugares en los que éramos unos com-
pletos desconocidos, hemos obtenido una respuesta
espontdnea tremendamente positiva tras probar nues-
tros productos. Una de mis mayores satisfacciones es
haber conseguido que tantas personas pasen del desco-
nocimiento a la fidelidad absoluta a nuestra cerveza. La
clave estd siempre en que prueben el producto porque
no conozco a nadie que después de hacerlo no lo valo-
re positivamente. Yo he ejercido como simple canal
para acercar a los clientes un producto diferente y de
altisima calidad.

A lo largo de esta extensa trayectoria, supongo
que habra vivido todo tipo de anécdotas.

Las anécdotas y momentos especiales son innumerables,
pero si tengo que resaltar alguno en concreto quiza sea
un episodio que vivi en una feria en México, Expogalicia,
hace ya muchos afos. Recuerdo que se acercé a nuestro
stand un senor de unos 90 afos, acompanado por sus
nietos ya mayores, y se puso a llorar abrazdndome. Me
conto que era originario de Vigo y que llevaba mas de 50
afos sin probar una Estrella Galicia, el tiempo que lleva-
ba emigrado. Ese dia fue impresionante para mi, termina-
mos todos llorando en el stand.

Edad: 68
Estado civil: casado, y bien casado
Una comida: tortilla Sanjuan

Una bebida: cerveza Estrella Galicia
Especial

Aficiones: los deportes y trabajar y
disfrutar en el campo

Ciudad favorita: A Coruna
Un libro: el que estoy iniciando yo mismo

Una pelicula: Torrejon City de Le6n
Klimovsky

Una cancidén: Un puiio de tierra de Los
Tigres del Norte

Un momento: no hay un momento, hay
una suma de momentos

Un reto: cumplir con mi deber

No soporta: la envidia

Una disculpa: no uso
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EME Catedral Hotel

Cartel de lujo para el EME Catedral Hotel de
Sevilla con la incorporacion a su restauran-
te de Martin Berasategui que dirigira la
nueva etapa del area gastronémica, Santo
Restaurante by Berasategui, a partir de ahora
un punto de encuentro imprescindible para los aman-
tes de la cocina en la ciudad hispalense. El chef espa-
fiol mas premiado por la Guia Michelin estard acom-
panado en su nuevo proyecto en Sevilla por el agua
mineral Cabreirod y las cervezas Estrella Galicia
Especial y 1906 Reserva Especial.

EME Catedral Hotel es vanguardia y lujo
urbano, decorado con un ambiente de
disefio muy acogedor. Situado en pleno
corazon de Sevilla, frente a la Catedral y
la Giralda, cuenta con 60 habitaciones y
un singular complejo gastronémico con 4
restaurantes, bar de copas, Spa, terrazas
panoramicas, piscinas, wellness y espa-
cios flexibles y versatiles.

“Mejor Spa-Clinic del Mundo”

Los huéspedes del ganador del premio
al “Mejor Spa Clinic del Mundo” y el
“Mejor Spa de Espafia 2009” pueden
disfrutar de las espectaculares instala-
ciones al tiempo que se toman una
cafa de Estrella Galicia o 1906 Reserva
Especial o acompanan sus tratamientos
con Cabreirod Agua Mineral Natural o
Cabreirod Unica.

Se trata del Hotel Sha Wellness
Clinic ubicado en la localidad de
El Albir (Alfaz del Pi, Alicante)
que se ha convertido en un cen-
tro de lujo con fama internacio-
nal tanto por la calidad de sus tratamientos médicos como por placido
entorno y su excelente servicio personalizado. Como el mismo hotel se
define, “un paraiso al servicio de su salud y bienestar”.

Ademas, el propio Spa es un centro de referencia de organizacion de
eventos del mas alto nivel como la proxima convencion de moda, a la que
acudiran mas de 200 top-models de todo el mundo o un encuentro de los
mejores cocineros del mundo encabezados por el propio Ferran Adria.
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Bazar. de Ia DTAN El tinto de verano Lerele llené de

lunares y color el Bazar benéfico
que anualmente celebran los ofi-
ciales de la OTAN y sus familias en
Bruselas. En esta ocasion, la dele-
gacion espafiola corria a cargo de
la organizacion del evento y se
esforzaron por obtener una repre-
sentacion de calidad de los mejo-
res productos del pafs. De este
modo, la sangria Lerele aterrizé en
Bruselas a bordo de un avién mili-
tar, convirtiéndose en la bebida
emblema del stand espafiol.

La organizacién del Bazar hizo un balance tremendamente positivo del desarrollo del evento, a través del que se
recaudan fondos para diversas causas sociales. En su informe subrayaron especialmente el éxito de ventas obtenido
por la sangria Lerele que, a dia de hoy, ya esta presente en casi todos los hogares de los oficiales de la OTAN.

Toro Loco en Sidney

A principios de este afio, el cocinero espafiol Miguel
Maestre abri6 las puertas de su nuevo restaurante en
la ciudad australiana de Sidney acompafnado por
nuestra cerveza Estrella Galicia. Conceptos tipicos de
Espana como el flamenco o los toros se dan la mano
en el local con elaboradas tapas y raciones acorde
con la personalidad del chef. Este es s6lo el primer
local de lo que en el futuro serd una cadena de
restaurantes en el pars.

Miguel Maestre es toda una estrella en Australia gra-
cias a su exitoso programa de television y su enorme
reclamo para los medios de comunicacién. Su pasion
y entusiasmo por la cocina se refleja en sus propues-
tas que en muchas ocasiones incorporan ingredientes
espafioles a recetas tipicamente australianas.

El Centro de Exhibiciones de la ciudad checa de Brno acogié
a principios del mes de marzo la Feria Salima a la que acu-
den productores y expertos del mundo de la alimentacién y
tecnologias de los alimentos de todo el mundo. Estrella
Galicia y Cabreiroa contaron con un espacio destacado en el
marco de la participacion de Espafia en el evento.

) Republica Checa

Salima consta de 4 ferias comerciales, el MBK, INTECO,
VINEX y Embax. Los visitantes tuvieron la oportunidad de
conocer lo dltimo en productos para la nutricion moderna y
saludable, las nuevas tendencias en la produccién de ali-
mentos y bebidas y sus estrechos vinculos con un estilo de
vida saludable, ademas de alimentos de lujo como el vino y
el chocolate.
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maeloc

’ﬁ Maeloc, Cool Tradition

Sale al mercado un nuevo concepto
de sidra, una sidra seca diseiiada para
consumir de un modo diferente, con
mucho hielo

Maeloc simboliza el arraigo de la cultura de
la sidra y el cultivo de la manzana en nues-
tra tierra, su origen celta. Partiendo de esta
base, da un giro completo a la tradicién y la
reinventa, presentando un producto clasico
como la sidra bajo una nueva perspectiva y
proponiendo una nueva férmula de consu-
mo, con mucho hielo.

La sidra seca Maeloc llega a los consumidores con vocacién de establecer su
propia identidad y despertar nuevas sensaciones. Su valor de combinar la tradi-
cion con la novedad, convierte a este producto en especial, idéneo para su con-
sumo en el tiempo de ocio, de dia o de noche. Es esta libertad y creatividad que
promueve la que esta detras del lema de Maeloc: Renueva tus Tradiciones.

Este producto se presenta en botella de aluminio de 33 cl. con tapén maxi-
crown. Cubierto con un sleeve transparente, un atractivo disefio evoca tradicion
revisada bajo un nuevo prisma, nuevas sensaciones. ;Te atreves?




.~.Natural, Frio o Caliente. Siempre
apetece tomarse un Cola Cao en el bar
y disfrutar con amigos de los momentos
mas divertidos.

Ofrece a tus clientes el nuevo Cola Cao
listo para tomar para que descubran...
NUEVOS MOMENTOS DE PLACER.

EL EXITO ESTA SERVIDO
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Cecilia Babarro

La mejor forma de afrontar el temporal

Dia de lluvias torrenciales en Santiago que no dan tre-
gua y provocan unas ganas tremendas de recogerse en
casa bajo manta y no asomar la nariz a la calle hasta
nueva orden. Pero seguimos en la carretera y la perspec-
tiva de una buena comida parece un remedio infalible
para soportar el temporal.

Con esta intencién me acerco hasta el Concello de
Oroso, al lado de la antigua estacion de tren. Alli se
encuentra La Cantina, un establecimiento agradable y
familiar, con una larga tradicion en la zona y que se ha
convertido en parada obligada para la gente de la
comarca asi como para aquellos visitantes de fuera que
no se quieren perder la esencia de su cocina.

Su especialidad: las truchas. Eso si, estd garantizado que
son de piscifactoria desde que hace 16 afios se estable-
ci6 la veda de su pesca en el rio. El comentario genera-
lizado de los comensales es que cualquiera lo diria, en
vista del éxito que ha alcanzado este restaurante gracias
a lo sabroso de sus platos.

Hablo con la propietaria de La Cantina, M* Esther
Bermudez, que me cuenta que el verdadero mérito esta
en el trabajo de sus padres, que gestionaron la cantina
de la estacion de tren de Oroso durante muchos anos,
posteriormente trasladada a sus inmediaciones en el
nuevo local. Hoy pueden verse las vias de un tren que

ya no para en esta estacion desde las ventanas del res-
taurante, como simbolo de un trajin de viajeros que ha
quedado atras.

Tras la jubilacién de su madre, Dosinda, M? Esther se
responsabilizé del establecimiento siempre al mando
de los fogones y en colaboracién con su hija Maria,
que estudiando hosteleria se sumé al negocio familiar,
y su cunado Alfonso. Todos ellos forman un tandem
perfecto al frente de La Cantina.

Me cuenta M? Esther que su plato estrella siguen sien-
do las truchas, que exigen un esfuerzo en su prepara-
cién mayor desden que provienen de piscifactoria.
Afirma que no hay muchos secretos para llevar este
manjar al plato pero que entre los bésicos esta el coci-
narlas en aceite de oliva muy caliente, evitando que se
encharque. El toque de la casa viene dado por el relle-
no de jamoén que aporta un plus de sabor a un plato
que no por sencillo deja de estar delicioso. El tiempo
justo en la sartén y llegan a la mesa unas truchas exqui-
sitas, crujientes por fuera y tiernas por dentro.

Nada mejor que dejarse llevar por la gastronomia tra-
dicional para afrontar el temporal con una sonrisa. Asi
lo entienden todos los que a diario se acercan a La
Cantina de Oroso para disfrutar de su cocina y repiten.
A ellos me sumo.
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Por José Luis Olmedo

Fue hace 1.300 anos cuando un monje andariego
y erudito, Benoit de Nursie, encabezé un movi-
miento de reforma de la vida catélica. Sus discipu-
los, los benedictinos, que erigieron monasterios
por toda Europa, siguen las reglas dictadas por San
Benito: ocho horas de oracion, ocho horas de des-
canso y ocho horas de trabajo; y algunos de ellos
eligieron dedicar el esfuerzo laboral a la elabora-
cién de cerveza. Fue tal su importancia que en al
menos dos concilios posteriores, Aquisgran y
Treveris, se reglament6 tanto la produccion de cer-
veza, prohibiendo la mezcla con vino, y limitando
su consumo a los dias de fiesta.

Durante la Edad Media, las grandes abadias y
monasterios fueron los centros donde se recogie-
ron saberes antiguos y se iniciaron todo tipo de
investigaciones. Los monjes se aproximaron a la
cerveza desde un punto de vista cientifico, experi-
mentaron con nuevas técnicas e ingredientes,
recogiendo por escrito los resultados. Asi descu-
brieron las propiedades del lGpulo como genera-
dor de amargor y sobre todo como conservante. La
abadesa benedictina Hildegard von Bingen (1098-
1179) escribié en su “Physica Sacra” las magnifi-
cas propiedades del ldpulo en la cerveza. Esta
monja, médica y cientifica, que consumia regular-
mente cerveza, llegd a vivir hasta los 81 afios,

H3ON

L

e al

edad increible para aquel tiempo, por lo que no es
casual que muchos viesen su longevidad como
una consecuencia de su dedicacion a la cerveza.

En el siglo XII inventaron una receta para la ela-
boracion de cerveza que, mantenida celosamen-
te en secreto desde entonces contindan aplican-
do a dia de hoy y que se conocia como “cerevi-
sia monacorum”.

Los monjes de estas abadias tan especiales fabri-
can una de las cervezas mas apreciadas en todo
el mundo, la denominada trappist, una reliquia
de tiempos remotos, densa de sabor y especial-
mente adecuada para tomar en las comidas o
como copa. La normativa establece para ello tres
condiciones: que se elabore dentro del recinto
monacal, que esté supervisada su fabricacion
directamente por los frailes y que una parte de los
beneficios se destinen a causas sociales.

Dada la excelente reputacion de estas cervezas,
nacié una abundante gama de imitaciones y los
monjes se vieron obligados a protegerse. Se
denomina por lo tanto trapense la cerveza fabri-
cada por monjes cistercienses y no la cerveza de
estilo trapense, que sera mejor denominada cer-
veza de abadia.



remas._estrella

A partir del s.XI se han encontrado referen-
cias que la cerveza se usaba como comple-
mento alimenticio en albergues y hospitales
para la recuperacién nutritiva de peregrinos
y enfermos. En esta época llegd a fabricarse
cerveza en unos 500 claustros repartidos
por toda Europa. Bebida alimenticia y vigo-
rizante, la cerveza resultaba ideal para el
reposo de los fieles. Su calidad y su origina-
lidad garantizaban a la abadia una fama
propicia al cumplimiento de su mdas alto
propésito: el desarrollo de la fe.

Del s.XII en adelante los cerveceros de ofi-
cio han suplantado definitivamente a los
monjes. Los imperativos de la competencia
han mejorado de modo considerable las
cervezas “laicas”. En Alemania, Suiza vy
Paises Bajos, la Reforma pone en cuestién
la existencia misma de los monasterios. Los
impuestos que los gobernantes descargan
sobre la produccion, sea laica o monacal,
castigan duramente a los monasterios, que
no estdn en condiciones de producir gratui-
tamente. La cerveza, provisionalmente, sera
desplazada a un segundo puesto, en bene-
ficio del vino.

Una breve aproximacion técnica

Técnicamente, las trapenses son cervezas
de fermentacion alta, elaboradas con agua
obtenida en el lugar de la fabricacién y no
tratada. Suele utilizar entre sus maltas una
proporciéon de malta mas tostada que da
consistencia al gusto y refuerza el color. La
bebida se lupuliza fuertemente con varie-
dades de primera clase, y el hecho de que
el mosto se caliente en calderas de fuego
directo le otorga un aroma de lo mas parti-
cular. La fermentacién dura de cinco a
siete dias. En el momento de pasar a las
botellas, la cerveza contiene una cierta
cantidad de aztcar y el fabricante inyecta
en cada botella una dosis de levadura para
que se produzca una segunda fermenta-
cion en la botella.

Tienen un elevado contenido alcohdlico,
entre 5y 11 %, son muy afrutadas y pueden
llevar cierto poso a causa del residuo de
levaduras, lo que hace necesario conservar
las botellas en vertical y servir la cerveza
con mucha suavidad; algunos consumido-
res beberan ese fondo de levadura, disuelto
en una pequefa cantidad de cerveza.

Las peculiaridades de las trappist hacen ser muy

apreciadas por los degustadores cerveceros,
siempre a la caza de circunstancias curiosas y
sorprendentes. En Chimay, la abadia mas grande
de Bélgica, se elabora siguiendo el mismo pro-
ceso desde hace afos. Las bebidas de Chimay
tienen anadas y envejecen lentamente en la
oscuridad de barricas de roble. La gran reserva
sale con seis anos, bastantes grados y un bou-
quet muy peculiar.

Los monjes de Chimay comenzaron a producir
cerveza en 1861 y fueron los primeros en intro-
ducir la denominacioén trappist. Una Chimay se
puede degustar en cualquier lugar del mundo,
pero quien pretenda beberse una St. Sixtus no
tendrd mas remedio que acercarse a la abadia
ubicada en Westvleteren, Bélgica, indicando
previamente en el “beerphone” la matricula del
vehiculo que ira a recoger las dos Unicas cajas,
de entre los tres tipos que venden, por vehiculo,
para evitar la reventa de las mismas. Los monjes
Gnicamente la sirven en unas habitaciones ane-
xas al monasterio y resulta delicioso conversar
con ellos acerca de las caracteristicas de tan
singular liquido. Esta cerveza fabricada en la
abadia desde 1831, tiene una segunda fermen-
tacion en botella, e incluso una tercera y, alcan-
za los diez grados de alcohol, el doble de una
cerveza normal.
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factor H

Riesgo cardiovascular,
un factor evitable

H32H

Las enfermedades cardiovasculares (infarto agudo de miocar-
dio, angina de pecho y accidente vascular cerebral) constitu-
yen unas de la primeras causas de mortalidad en Espafa, con-
cretamente suponen el 33% de los fallecimientos que se regis-
tran en nuestro pais. Cada 20 minutos se produce una parada
cardiaca, lo que provoca cuatro veces mas muertes que los
accidentes de trafico, mas de 125.000 personas al afo.
Ademas se calcula que cada afo unos 70.000 espanoles sufren
un infarto de miocardio y que mas del 30% fallecen antes de
alcanzar atencién hospitalaria.

Los factores de riesgo que causan las enfermedades cardiovas-
culares son conocidos y se pueden dividir en dos grupos:

Factores de riesgo no modificables | e Edad
® Sexo
e Genética

Factores de riesgo modificables ® Tension arterial
e Colesterol

e Tabaquismo

® Sedentarismo
e Obesidad

e Diabetes

Los factores de riesgo modificables pueden serlo por medio de
la adopcion de habitos saludables, conductas que se relacio-
nan con una menor probabilidad de enfermar, mayor longevi-
dad y mayor calidad de vida, y/o por el tratamiento farmacol6-
gico, aunque en muchos casos modificando los habitos no es
necesario el tratamiento farmacoldégico.

Todos estos factores han de ser abordados desde un punto de
vista preventivo integral. La probabilidad de sufrir una enfer-
medad cardiovascular va aumentando a medida que sumamos
factores de riesgo, no tiene el mismo riesgo una persona que
solo tiene alterada la tension arterial que otra que, ademads, sea
fumadora y tenga niveles altos de colesterol. La mayoria de



nosotros tenemos varios factores de riesgo con niveles
discretos, que no causan ninguna alteracién, se diria
que estamos sanos. Sin embargo, su asociacion puede
provocar la apariciéon de enfermedades cardiovascula-
res. Estas personas pasan desapercibidas y no son obje-
to de control ni de medidas preventivas hasta que se
valoran los factores de riesgo de forma conjunta. En este
sentido, existen estudios que demuestran que en nues-
tro entorno el 33,1% de los hombres y el 31,6% de las
mujeres, tienen como minimo dos factores de riesgo
modificables.

Prevencion en el entorno laboral

Muchos expertos coinciden en que el acceso de la
poblacion trabajadora a los sistemas preventivos de las
enfermedades cardiovasculares es restringido dada la
escasa afluencia a los servicios publicos o privados de
salud. Por ello, el entorno laboral adquiere una impor-
tancia fundamental como espacio estratégico para la
practica de la prevencion cardiovascular.

En el dmbito laboral las lesiones cardiovasculares son la
segunda causa de muerte en accidente de trabajo,
representando en el 2008 el 34,6% del total. Durante el
2008 los accidentes en jornada de trabajo con baja a
nivel general descienden respecto al 2007 un 12,9%,
sin embargo se observa que los accidentes de origen
cardiovascular aumentan un 14,1%.

Campaia cardiovascular en Hijos de Rivera

En Hijos de Rivera, somos conscientes de que es posi-
ble actuar contra todos los factores modificables que
provocan el riesgo cardiovascular y por ello se ha pues-
to en marcha una campana que pretende sensibilizar
sobre la relevancia de estas dolencias, los factores de
riesgo que las producen, y de los habitos saludables
para la prevencion.

illﬂl'lll‘lmummum T
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Los objetivos seran:

® Mejorar la salud y bienestar a través de habitos
saludables.

e Ayudar a corregir aquellos factores de riesgo,
que favorecen el desarrollo de estas dolencias.

e Valorar el riesgo de padecer una enfermedad
cardiovascular en los proximos anos.

Las actuaciones previstas a desarrollar a lo largo de
este afio para lograrlos:

JORNADAS DE FORMACION Y
DIVULGACION DE CONDUCTAS
SALUDABLES PARA LA PREVENCION DEL
RIESGO CARDIOVASCULAR.

ASESORAMIENTO MEDICO DESDE EL
SERVICIO DE VIGILANCIA DE LA SALUD,
PARA LA PREVENCION DE DOLENCIAS DE
TIPO CARDIOVASCULAR.

ANALISIS PERSONALIZADO Y
SEGUIMIENTO DEL RIESGO
CARDIOVASCULAR.

SEMANA DE LA SALUD CON
ACTUACIONES DIRIGIDAS A LA
SENSIBILIZACION PARA LA MEJORA DE
LA SALUD Y BIENESTAR A TRAVES DE
HABITOS SALUDABLES.

El' conjunto de actividades a desarrollar para la con-
secucion de los objetivos previstos, se organizan de
forma coordinada en colaboracién con los Servicios
de Prevencion y Servicios médicos para conseguir la
maxima efectividad. Esto, junto con la participacion
activa de todos, son factores indispensables para el
éxito de las mismas.
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Pedro Larumbe

Pedro Larumbe comenz6 su andadura profe-
sional en su Navarra natal cuando sélo tenia
16 afos y pronto se sintié atrapado por la
alquimia de los fogones. Fue jefe de cocina
en el restaurante La Sardina de Santander y,
posteriormente, de El Molino, en la misma
ciudad. En 1981 se trasladé a Madrid para
ser jefe de cocina del mitico restaurante
Cabo Mayor, desde donde en la década de
los 80 capitaned uno de los mas sefialados
impulsos de la gastronomia espafnola. Aqui,
influenciado por las virtudes de la cocina
cantabrica evolucionada, desarrollé una
cocina de propio cufio, original y creativa
pero fiel a las raices de la tradicién gastrono-
mica espanola, a través de platos brillante-
mente rematados, protagonizados por el
pescado y las verduras principalmente y
coronados por salsas muy delicadas, un
estilo que le valié en 1984 la obtencién del
Premio Nacional de Gastronomia.

En 1996 Larumbe se independizé y abri6 su
propio restaurante en el histérico edificio
del Centro Comercial ABC Serrano donde
elabora una cocina mas actual, ejecutada
con brillantes dosis de imaginacion, con
recetas sencillas y limpias, pero siempre
partiendo de un recetario muy tradicional
de influencia navarra y alimentada por un
producto estacional de la maxima calidad.
Su eleccién como representante de la coci-
na espafola en la Expo de Shangai, supone
el reconocimiento definitivo a su brillante
trayectoria y a la autenticidad de su cocina.
En palabras del chef, dar a conocer la diver-
sidad gastronémica de Espaha ante el
mundo supone “un gran honor y un impor-
tante reto profesional”. Hijos de Rivera le
acompafard en este proyecto que supone
una importantisima plataforma de exposi-
cién a nivel mundial.
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Equipo ciclista Froiz Cabreiroa

El equipo ciclista Froiz Cabreiroda ha comenzado la temporada
como lider en su categoria tras imponerse en el Trofeo Guerrita,
primera prueba de la Copa de Espafia.
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La primera vuelta por etapas sera la Volta a Galicia que comenza-
ra el 14 de abril y concluira el 18 en Santiago de Compostela.

Esta temporada, Cabreirod se ha incorporado como patrocinador
a este proyecto que ha configurado una de las mejores plantillas
de su historia, una historia plagada de esfuerzo y muchos triunfos.

Cabreiroa esta presente en toda la equipaciéon de esta temporada

Evaristo Portela, director del Grupo Deportivo, reconocié que
“estamos muy ilusionados porque creo que tenemos un buen
equipo. Hay corredores con ambicién y ganas de triunfar. Es
posible que seamos el equipo a batir, pero no podemos perder la
humildad. Debemos tener los pies en el suelo y ser prudentes”.

El equipo mantiene a los que fueron sus corredores importantes
la pasada temporada y ha repescado del campo profesional a
ciclistas como Radl Garcia de Mateos, Angel Vallejo o el portu-
gués Virgilio Neves. Ocho corredores han sido profesionales en
algin momento de los dos Gltimos afos.

me= 2o e (allta =5 . -
== ATmlen Liga de Fuatbol Indoor
«El Diepor necesita a bos brasilefios, . ; o
comn el estd arriba otra vezs El Deportivo de veteranos present6 su nueva equipacion para esta tem-
porada aprovechando una visita de Djalminha a la ciudad herculina con

motivo del enfrentamiento contra el Real Madrid.

El retorno de Djalminha despert6
un gran interés en los medios de
comunicacién de A Coruna, que
acudieron masivamente a la pre-
sentacion. El brasilefo, idolo de
la aficion deportivista se mostrd
encantado de estar de vuelta y
asegurd que su juego no ha cam-
biado, dispuesto a colaborar en
lo que después fue una gran vic-
toria sobre el equipo madrilefio.

ﬂﬂuesfu 8 quu el L'le
panara 21 al Madnd"m

Estrella Galicia vuelve a ser par-
ticipe un aflo mas de la Liga de
Fatbol Indoor, apoyando al con-
junto de la competicién y espe-
cialmente al equipo coruiés,
que ha resuelto con éxito las
temporadas anteriores.
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Desafio Extremo

Estrella Galicia no deja de sorprendernos y
sube a lo mds alto de la mano del equipo de
Desafio Extremo, el programa de televisién
mas arriesgado de Cuatro. Nuestro compa-
fiero Manuel Caballero, Delegado de Hijos
de Rivera en Ledn y Asturias, ha acompana-
do a Jests Calleja en sus expediciones por
medio mundo desde hace mas de 20 afios.
Las cumbres del Tibet, el Atlas marroqui, el
Aconcagua en Argentina, los Alpes o el
Himalaya son sélo algunos de los retos que
han superado con éxito.

iR A
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Estrella Galicia ha escalado las mas altas cumbres de la mano de nuestro
companero Manuel Caballero y el equipo de Desafio Extremo

En los dltimos anos, las expediciones de Jests Calleja se han
convertido en el contenido de uno de los programas de mas
audiencia de la cadena y Estrella Galicia ha cruzado medio
mundo de la mano de Manuel Caballero en dos de las expe-
diciones mas recientes. Por un lado, la ascension de la mon-
tana mas alta de Europa, Monte Elbrus, de 5642 metros,
situada en la Cordillera del Caucaso, frontera entre Rusia y
Georgia. Y mds recientemente en la travesia por el Reino del
Dolpo en el Himalaya, una travesia de casi 300 km a través
de una de las zona mas aisladas y remotas del Himalaya, a la
que sélo se puede acceder unos pocos meses al afio en que
la nieve desaparece de los accesos de mas de 5000 metros.
Ademas, la expedicion ascendié un pico de 6025 metros al
que probablemente no haya subido nadie en la historia, por
lo que esta en tramites de Ilamarse Pico Cuatro.

Seguimos ascendiendo.

— Nupel Global Racing
e

["-4“-,...1 { Tras varias temporadas con el proyecto del Nupel Rally
Team en los Campeonatos de Espafa de Tierra y Asfalto,
el equipo se dio cuenta que habia llegado el momento de
ampliar horizontes y buscar nuevos objetivos. Asi se for-
mul6 el concepto Nupel Global Racing, que engloba el
conjunto de actividades relacionadas con el automovilis-
mo y que, al mismo tiempo, sirve como denominacién del
6rgano directivo de la nueva estructura.

El  Nupel Global
Racing gestiona, diri-
ge y coordina las dos
areas fundamentales
del proyecto deporti-
vo, que se denomi-
nan respectivamente:
Luis Moya Rally
School y Nupel Rally
Team.

Comienza la temporada 2010 del Campeonato de
Espafia de Rallyes de Asfalto y el Nupel Team calien-
ta motores con el objetivo de revalidar el titulo obte-
nido por Sergio y Diego Vallejo el pasado ano. Al
volante de un Ford Fiesta S2000, el equipo, dirigido
por Luis Moya espera continuar con su excelente
trayectoria deportiva que tiene su siguiente peldafio
en la participacién en el Campeonato del Mundo de
la especialidad.

River Estrella Galicia apoya un afio mas el proyecto ganador del equipo Nupel
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lll Ciclo 1906 de Jazz

la tercera edicion del Ciclo 1906 de Jazz apostando

Comenzamos ) ) nco
fuerte por este género y sus artistas. Mds clubes en los que tocar,

. . ro-
ciudades que visitar y un cartel musical d(? lujo componeniz ;)ﬁo
puesta que 1906 Reserva Especial pone encima de lamesae .

sQuieres acompaﬁarnos?

“Antropolégicamente el Jazz es una musica de ambiente nocturno.
En los origenes de esta musica y en su desarrollo primigenio. Los
locales de la noche, especialmente en New Orleans, fueron el lugar
donde terminé de germinar este suceso musical denominado Jazz,
tanto fue asi que cuando la ley seca llego a esta ciudad casi todos los
musicos de este género se mudaron a otras ciudades, en un éxodo
que no ha tenido igual en la historia de la musica.

Pese a que el Jazz nunca sucumbi6 al desarraigo, no ha parado de
viajar llevando consigo esa idiosincrasia que lo caracteriza y que
tanto percibimos los que gustamos de esta musica.

Y aqui estamos un siglo después a vueltas con el Jazz, sus éxodos
y la noche.

Esta misma idea paso por la cabeza de la gente de 1906 que un afho
mas — y van tres — nos dan la oportunidad de disfrutar de esta mdsi-
ca en los lugares donde se genera y donde mejor se la percibe: los
clubs de Jazz.

Con un cartel de envergadura, con
unos intérpretes de una estatura
musical impresionante y en los esce-
narios mas genuinos del Jazz gallego,
1906 vuelve a ofrecernos un ciclo
que no ha parado de crecer y de
aportar nuevas ideas en un universo
tan complejo como es de la musica
en directo; por eso, como amante de
este estilo musical, me siento afortu-
nado de que el Ciclo1906 siga ade-
lante con tan buena salud y sabio cri-
terio jQue lo disfrutéis!”

Tomas Sendéon
Critico y periodista de jazz
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Travesia es el nuevo proyecto de Casa Limén y se editard en breve.
Ivan “Mel6on” Lewis es el lider de una banda de primeras espadas
dentro del mundo del latin-jazz. La formacion del quinteto consta
de piano, bateria, contrabajo, saxo alto y saxo tenor. Artisticamente
es un disco vanguardista y arriesgado lleno de tradicion cubana y
abstraccion jazzistica del mejor palo.

Lo mas importante del proyecto es la manera en que ha sido
grabado. Por primera vez en afos se ha grabado un disco
como se grababan hace 50 afios, con todos los musicos
dentro de la misma sala, sin cascos, sin pistas, sin prepro-
duccién, oyéndose de manera natural y creando asi un
estado emocional que se transmite a través de la grabacion.
Para crear este momento de magia especial, Casa Limén y
1906 Reserva Especial invitaron a unos 100 amigos que
acompanaron al quinteto dentro de la sala de grabacion,
apoyando con su energia cada nota de los musicos. Ademas
del audio el disco ha sido grabado en imagen, y la misma
profundidad que se siente al escucharlo se puede sentir al
verlo. Las caras, los gestos, cada detalle ayuda a generar
una sensacién de involucracién total en el concierto. Esta
forma de grabar ha sido posible gracias a la colaboracion
de Casa Limén y 1906 con los estudios CATA, los mas avan-
zados tecnoldgicamente de Europa, que han participado de
manera integral en el proyecto facilitando todo su arsenal
técnico. A los mandos de la nave José Luis Crespo, un inge-
niero de sonido internacional que ha sabido sacar la maxi-
ma calidad sin apenas mostrar un solo micréfono.

El resultado final es la prim L
NEGRA de Casa Limén. Una serir oicion de la nueva SERIE

Una serie mas “seria” s
blancs, e o . . seria” si cabe que la
, cluye el video y que inclus itard
0ave
formato BLU RAY. | s se editard en

Casa Limon y 1906 pl;_;ne‘an
grabar el proximo Junio gs
dos siguientes conciertos e
osta serie, una fiesta gitana
en vivo, (algo que.nunc§\dse
ha grabado en audio y video
con la calidad qecesarla),dy
otra locura musical que de
momento no puede ser des-
velada pero que promete...
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Mujeres de mar

CtSey

7 L]
Por otro lado Javier Limén prepara el lanzamiento en Ii’llfd][ % .
primavera de un disco internacional. Todas las voces
femeninas importantes del mediterrdneo juntas en un N
solo proyecto. El flamenco deja de mirar al jazz y a la musica atga .
por un momento y gira la cabeza para empaparse de Turquia, Irec:la/
Egipto, Tunez... El disco esta apunto de ser mezclado, se editard a ? V(iz
en mas de 30 paises y por lo que se perc1b/e ya en los foros mﬁsm/a es la
repercusion en medios internacionales sera muy potente. Se haran pre-
sentaciones en Madrid, Lisboa, Estambul, Atenas..: Una.apuesta fugrte
de Casa Limoén y 1906 Reserva Especial para seguir creciendo. El disco

solo de féminas sera dedicado a todas aquellas mujeres a las que se les
prohibe cantar por motivos religiosos.

"El dltimo trago”

Concha Buika continta con la gira de su dltimo
trabajo “El dltimo trago” por todo el mundo. El
puablico de Francia, México, Chile o Argentina ya
se han rendido a sus pies y son muchos los que la
€speran con expectacion en sus préximos con-
ciertos en lugares tan diversos como Colombia,
Tdnez, Alemania o Bulgaria.

Las criticas respaldan masivamente el arte que
desprende Buika en su disco homenaje a Chavela
Vargas, acompanada por el maestro Chucho
Valdés. Nombres de referencia como Caetano
Veloso ha sefalado pdblicamente a Buika como
una de las artistas que mas lo conmueven en la
escena musical actual.

Ademds de la gira que la llevard a los escenarios
de medio mundo, Concha Buika ha sumado su
colaboracién a la campana Tarjeta Roja al
Maltrato promovida por el Ministerio de lgualdad
en la que han participado numerosas personalida-
des del mundo de la cultura.

H4 R



Pr‘e m |OS de |a M US|Ca Ya en el acto de entrega de estatuillas, la prime-

ra fue para el productor vigués Gonso Pedrido

Maketén Estr\e"a de Gon&Sound Prods. El premio al mejor disco

del ano recayé en Cornelius, su “1960” produ-

1 cido por Mick Glossop y los galardonados por

GaIICIa su mejor directo fueron Kogito, que no han
parado de girar por toda Galicia en 2009.

Terminamos el aio con la celebracién de la IX Gala de entre-
ga de los Premios de la Musica Maketon Estrella Galicia.
Yomelo Montosolo fue el maestro de ceremonias de la Fiesta
de la Musica viguesa que, presentada por Emma Placer, se
desarroll6 en el Complejo ETNIAS (Vigo). Mas de 600 perso-
nas entre publico y artistas, grupos y productores invitados
asistieron a la gala que abri6 el directo de Yomelo Montosolo
con un repaso a sus grandes hits.

Maketon:

Estrelyy Salicig @j

El premio de la misica Maketén Estrella Galicia
2009 a la mejor maketa recaia en los jovencisi-
mo trio Bel6p, que se mostraron emocionados e
ilusionados con seguir trabajando.

Uno de los momentos algidos de la noche tuvo
lugar en la entrega del galardén a la trayectoria
musical que se otorgd a Carlos Ndfez. En su

discurso de agradecimiento invité a
que en “en estos momentos de crisis,
los musicos deben de trabajar en equi-
po, no ser tan individualistas”

Se cerré el acto de entrega con el
Premio Especial 2009 que galardoné
a Estrella Galicia por su trayectoria de
apoyo a la musica.

El fin de fiesta lo puso Kogito con un
concierto espectacular que hizo bai-
lar a todos los asistentes en un repa-
so a todas y cada una de las cancio-
nes de su disco de debut titulado
“Autémata”.

XIX Festival de Jazz de Lugo

: !:‘; " El pasado mes de noviembre, Lugo

e L.\'c-‘ffr:'.},..l. se convirtié en la capital del jazz de
_:__* . airF Galicia. Con el patrocinio de 1906
e it — Reserva Especial, artistas como

v S o CMS Trio, Kurt Elling o Kenny
PR Barron Trio fueron los protagonistas
S qar g S S del XIX Festival de Jazz de Lugo. Un

total de 16 conciertos en tres espa-
cios Unicos de la ciudad: el Circulo
de las Artes, el Auditorio Caixa
Galicia y el Club Clavicémbalo,
donde se celebraron tanto actua-
ciones como diversas jam sessions.
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AGENDAMUSICAL 2010 TR

A CORUNA

PLAYA CLUB FESTIVALUP

BEARIN HEAVEN (USA)
MAGA MARCO CAROLA, HERNAN

CATTANEO, TANIA
o
Rl a ""
| @\

MARZENIT, LUCIO
AQUILINA, GROBAS

VULCANO, MARK
Y

SALA NASA
—? ari

VILAGARCIA DE AROUSA

FESTIVAL DO NORTE

JOSELE SANTIAGO
(LOS ENEMIGOS)

LOS PLANETAS - NADA SURF
*FANFARLO -PETE & THE PIRATES - JJ
* ELGUINCHO - WE ARE STANDARD LA
BIEN QUERIDA - NUDOZURZO - KLAUS
& KINSKI  LOS PUNSETES - EMILIO
JOSE - CARRERO BIANCO - HOLAA
TODO ELMUNDO « DJPOLAR - DJ
LAGARTLJA + DJ POTI - CLOVIS DJ'S

ﬁ::ttl:pl_lﬂ
aalicia
y la musica._ =4

PLAYA CLUS: ANDEN DE RIAZOR 5/M LA CORURA an Eﬁu-@;ﬁ alicia

A

SALA MASA: A/SAN LOURENTO 51-53 B SANTIACD DLC, %

www.estrellagalicia.es i Estrella Galicla @ rcomienda of consumo respansabin
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Vieira asada con boletus y crema de patata

|ﬂ8l’€di€ﬂt€5: (para 4 personas)

® Vieira: 4 un.

e Boletus edulis: 150 gr.

e Cebolla: 50 gr.

e Aceite de oliva virgen: % vaso
e Patata: 150 gr.

¢ Nata: ' vaso

e Sal: c.s.

e Perejil: c.s.

* Pimienta blanca: c.s.

Preparacion:

Ponemos a cocer las patatas cubiertas de agua,
con un poco de sal y aceite de oliva. En cuan-
to las tengamos cocidas, las trituramos enérgi-
camente con la nata, un poco de su agua de
coccion y lo aromatizamos con el aceite de
oliva virgen y una pizca de pimienta blanca.
Ha de resultar un puré muy cremoso y de color
blanco brillante.

Para los boletus, picamos la cebolla finamente
y la ponemos a pochar en aceite de oliva. En
cuanto se vuelva transparente, anadimos los
boletus cortados en taquitos y los dejamos
hacer por espacio de unos 10 minutos a fuego
medio. Ponemos a punto de sal.

Las vieiras las limpiamos de barbas y las seca-
mos. Ponemos a punto de sal y las cocinamos
en una sartén a fuego bien fuerte, con un cho-
rrito de aceite de oliva, para que se doren por
todos lados y conseguir de esta forma un sabor
mas pronunciado, aunque por dentro deberan
resultar jugosas.

Presentacion:

Disponemos un poco de la crema de patata en el
fondo del plato. Le ponemos las setas salteadas y
acabamos montando la vieira encima y alifando con
un poco del aceite que nos queda de preparar los
boletus. Ponemos un punto de verde y fresco con el
perejil bien picado.

Maridaje:

En esta ocasién, hemos preparado una receta con
uno de los ingredientes mas tipicos y representativos
de la cocina gallega como es la vieira, y la hemos
acompanado de un ingrediente tan aromatico como
los boletos edulis, para conseguir un contraste de
mar vy tierra bien profundo, acompafandolos con un
puré de patata que le aportara una textura muy cre-
mosa y un poco mas de sabor a Galicia.

La vamos a acompafar en este caso con una cerve-
za River Estrella Galicia 0,0, que aportard a esta mez-
cla el punto lupulado y un toque de fresca acidez,
consiguiendo un maridaje de contrastes gracioso y
con todo el sabor de nuestra tierra y nuestro mar.

Por Alvaro Gonzalez Rodriguez
Chef Ejecutivo
Giste Cervecera, S.1.U.
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Con una superficie que apenas supera los 460 km2, Andorra es uno de los pai-
ses mas pequeiios del mundo. Aunque la presencia humana en la zona se remon-
ta a antes de la era cristiana, la primera huella relevante de un asentamiento
data del siglo IV d.C. Se trata de una fortificaciéon en el Roc d’Enclar donde, a
principios del siglo VIII, se construiria una de las primeras iglesias del pais.
Unos ainos después aparece la primera mencion escrita en el acta de consagra-
cion de la catedral de La Seu d'Ugell. La ciudad es capital desde el estableci-
miento del Principado en 1278, después de que el Obispado de Urgel y el
Condado de Foix decidieran compartir la soberania de este territorio. Su idioma
oficial es el catalan.

S < Fascinante entorno . Emplazada a més
de mil metros de altitud, la estratégica situacion de
Andorra la Vella permite divisar el sugestivo paisaje
de la amplia planicie regada por las aguas del rio
Valira. Ciudad y naturaleza forman un todo indisocia-
ble en el que resalta el magnifico valle de Enclar o el
del Madriu-Perafita-Claror, declarado patrimonio
mundial por la Unesco. Por ello, este lugar se ha con-
vertido en destino preferente para los amantes del
turismo ecolégico y, con sus doscientos kilémetros

esquiables, en uno de los principales centros deporti-

vos de invierno.

Arte y cultura . Andorra la Vella desta-
ca por la herencia medieval de su patrimonio
arquitecténico. En apenas 12 km?2 se concentran
gran cantidad de monumentos en los que predo-
mina el romanico y el gético. Destacan las igle-
sias de Sant Esteve y de Sant Andreu, ambas del
siglo XIlI, asi como la Casa de la Vall (s. XVI),
sede del Consell General (el parlamento ando-
rrano). En la parroquia, aunque fuera de la ciu-

dad, se encuentra el castillo e iglesia de Sant

Viceng d’Enclar, un complejo medieval, antigua-

mente fortificado, que se levanté sobre cons-

trucciones romanas entre los siglos VII y VIII.
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Capital de las COMPYras -« Esta estructura urbana medieval con-
trasta con el cosmopolitismo que caracteriza la vida de la capital y con la
modernidad de sus diversos establecimientos comerciales. Debido a la posi-
bilidad de comprar articulos libres de impuestos, Andorra tiene una oferta
comercial muy superior a la habitual en una ciudad de su tamafio, sobre todo
en los productos mas solicitados por los turistas (articulos de lujo, moda de

marcas, perfumes, electronica, tabaco, etc). No es extraio, por tanto, que el

comercio sea una de las principales fuentes de ingresos del pais.

Turismo termal « rara completar su amplia oferta, Andorra ha
desarrollado el turismo termal, convirtiéndose en uno de los centros bal-
nearios mas grandes de Europa. Sus aguas, que surgen de los manantia-
les de los Pirineos, llevan azufre y son muy beneficiosas para la salud.
En la ciudad se congregan numerosos hoteles balnearios y spas, aunque

la instalacion mds conocida es Caldea, el centro termolidico mas

importante de Europa. Cuenta con 25.000 m2 donde se puede disfrutar

de aguas termales, spa y todo tipo de tratamientos para eliminar el estrés

y recobrar la salud. p

°
Dormir « su amplisima oferta hotelera -més de treinta y siete mil plazas en el Principado— permite optar
por practicamente cualquier opcién, desde un econémico apartamento hasta el més lujoso hotel. Las numero-
sas posibilidades de ocio permiten disfrutar de la ciudad en cualquier época del afio y gozar, a precios asequi-

bles, de servicios extraordinarios como sala fitness, mini-golf, sauna, jacuzzi, tratamientos de belleza, etc.

Comer - a ciudad cuenta con casi cien-

to cincuenta establecimientos de restauracion

en los que se puede disfrutar de una gran

diversidad que abarca desde las exdticas pro-
puestas internacionales y la gastronomia mas
creativa hasta la sencilla y deliciosa cocina

tradicional del pais, basada en la carne de la

ganaderia local y en los productos propios de 4
_ . L . —

la alta montafia. Vinos, foie, jamén ibérico, Ay B e

papas bravas... todo tiene cabida en las cartas o

pap Switch Bar

en Ias tapas raciones andorranas.
Y pas’y El Tarter, Andorra
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1906 Reserva Especial

En 1993 se promovio el lanzamiento de la cerveza 1906, en conmemoracion del
afio en que se fundé la compaiia, una cerveza que se considera “de autor” y que
representa la variedad Extra de su gama de cervezas.

En esos anos, el sector cervecero espafiol comenzaba a reflejar cierta madurez y
estabilizacion en el consumo y los fabricantes reaccionaron ofreciendo a los con-
sumidores nuevas marcas y variedades alternativas. Por ello, tras realizar un pro-
fundo estudio de los cambios experimentados por el mercado entre 1996 y 1997,
se asigno un nuevo formato a la cerveza 1906 tanto en etiquetado, con un logra-
do disefno, como en botella, con un cuello alto estilizado y destinado a un pabli-
co cada dia mas exigente.

También en 1993...

Rusia vive una grave crisis constitucional cuando las
fuerzas militares y de seguridad desalojan el

Checoslovaquia deja de existir tras 74 afios de historia Parlamento. El enfrentamiento deja alrededor de 150
y se divide en dos nuevos Estados: Repdblica Checa y muertos.
Eslovaquia. . .
‘ La Unesco declara la Ruta Xacobea Patrimonio de
. Entra en vigor el Tratado de Maastrich. Constituye un la Humanidad.
paso crucial en el proceso de integracién europeo, o )
pues sobrepasa por primera vez el objetivo econémico S.e/hace publico por primera vez un ensayo de clona-
inicial y se le otorga una vocacion de cardcter politico. cion humana.
. El Consejo de Seguridad de las Naciones Unidas crea el Se estrenan La I’.Sfa. de Schindler 'y Pargue Jurasico,
Tribunal Penal Internacional para la antigua Yugoslavia. ambas peliculas dirigidas por Steven Spielberg
‘ Cae abatido por el la policia colombiana el jefe del El Premio Nobel recae en los politicos sudafricanos
Cartel de Medellin, Pablo Escobar. Nelson Mandela y Frederik Willem de Klerk por sus

esfuerzos en para poner fin al régimen del apartheid.

Fallece el bailarin ruso Rudolf Nureyev, la actriz
belga Audrey Hepburn y el comico mexicano Mario
Moreno, Cantinflas.
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LINEAS DE FINANCIACION ICO

Solo hay algo mejor
que las ideas de mi gente.
Las soluciones que me

permiten llevarias a cabo.

Las de Caixa Galicia, maxima flexibilidad
en financiacion para mi empresa.

Ya tienes a tu disposicion las nuevas lineas de
financiacion ICO 2010 para PYMES y auténomos.

Acercate a nuestra red de oficinas o llamanos al aciwEm mumllizgie costagism
902 022 500, nuestro equipo de gestores
especializados ya esta preparado para gestionar
tu solicitud.

100
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EMRESAS

www.caixagalicia.es iermate en el 902 022 500



tste aflo, como socios de Aacobeo 2010,
tenemnos por delante un gran camino
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