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Cadiz no cabe en un verano

Paco Sanchez Mugica

Lo que mas nos gusta de Cadiz a quienes vivimos en esta provincia banada por dos mares —di-
cen algunos que tres provincias en una: Jerez-Sierra-Costa Noroeste/Bahia de Cadiz/Campo de
Gibraltar— es que uno no termina de descubrirla nunca. Producto de al menos tres milenios, sus
7.435,85 kilometros cuadrados de superficie, un suelo con un subsuelo que cada vez que se escarba
aflora nuevos vestigios de la historia de la humanidad, acogen a 1,25 millones habitantes en 45
municipios. Desde su punto mas alto, el pico del Torreon (1.654 metros) en el Parque Natural de la
Sierra de Grazalema, hasta sus 260 kilometros de costa —Mediterraneo y Atlantico agitados en el
Estrecho—, no es facil hallar un sitio en el mundo con mas recursos y monumentos naturales por
kildbmetro cuadrado, con mas rincones secretos, con mas sitios que visitar, con mayores muestras
de patrimonio artistico y cultural, con mas ganas de sentir y vivir en sus hospitalarias gentes, con
mas horas de luz solar, con mejor clima hasta con viento de levante, con una gastronomia mas
singular y variada regada por algunos de los mejores vinos del mundo... El segundo verano mas
extrano de nuestra vida, donde ya se vislumbra un amanecer tras la larga noche de la pandemia,
quiero pasarlo en Cadiz. A sabiendas de que Cadiz no cabe ni en uno ni en dos veranos.

SUMARIO
Croquetas y ensaladilla  Aplausos al atardecer, Alta cocina en Medina Sidonia,
con estrellas mojitos y cocina del Cadiz con nombre paseo por la historia
mundo a pie de playa de mujer
Sabor del sur; Mas alla de
recomendaciones los dulces suefios
gastronomicas

12 / 44/ ggr{na de 66/

Mi reino por una Vivir del aire Marga Segura Los ‘secretos’ que
tortillita de camarones guarda la Real Escuela
1 6 / 58/ del Arte Ecuestre

Novo Sancti Petri:

El ‘andalucista’ Regreso al futuro 74/
y ‘flamenco’ de Bélgica Columna de
que creyo en cadiz Javier Benitez

& lavozdelsur.es

Presidente: José Joaquin Carrera Moreno - Director: Paco Sanchez Mdgica - Redaccién: Francisco Romero, Pablo Fernandez Quintanilla, Patricia Merello, Carmen Marchena - Fotogra-
fias: Juan Carlos Toro, Manu Garcia, Esteban Pérez Abion - Direccion comercial: Carlos Vega (Marketer Global Media) - Impresion: onlineprinters.com - Edita: Comunicasur Media S.L.
Calle Juan Sénchez, 12 - 11403 Jerez de la Frontera (Cadiz). Fotografia de Portada: Juan Carlos Toro - Depdsito Legal CA 433-2015



g

GROQU
ENSAL
GON ‘EST

* 3

Los chefs ] erezanos Israel Ramos 234 establecimientos de Espana lucen orgullo-

sos al menos una estrella Michelin este 2021.

Juanlu Fernandez, distinguidos De ellos, dos siguen estando en Jerez. A escasos
I
pOI' | a presti gios a GU |'a MiChE"I‘I metros de distancia entre si, en la céntrica pla-

za Aladro. Sus dos chefs apenas se llevan unos

gracias a Mantda y LU Cocina y afios de edad, se criaron en zonas humildes y
AIm a, respectivamente, tambi é n populares de la ciudad —Distrito Sur, Ramos;

La Milagrosay El Pellizco, Fernandez—, empe-

proponen grandes bocados en zaron en lo suyo desde muy abajo y tanto tiem-
Albala’ y Bina Bar. alta cocina a po después, aparte de bordar la alta cocina en
I

. . sus respectivos espacios gastronomicos, capa-
partir de las tapas de toda la vida. ces de conquistar a los exigentes inspectores de
la prestigiosa guia francesa, regentan negocios

Texto por Paco Sanchez Miigica paralelos que han hecho de las tipicas tapas de
Fotografia por Juan Carlos Toro toda la vida un prodigio de técnica e innovacion.
Hay dos o tres cosas que uno ya sabe: que el

secreto de toda receta, sea cual sea, es el mejor

producto y el maximo trabajo; que la ensaladilla

Israel Ramos, tras una de las puertas de acceso a Albald.
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Enla imagen, Juanlu Ferndndez junto a Dolce Nila (d) y Regina Martinez de Velasco (i), en el interior de Bina Bar.

y la croqueta miden realmente el nivel de un
negocio hostelero; y que, pese a lo negro que
pueda ser una crisis, siempre hay resquicio para
hallar una oportunidad en medio de la tormen-
ta. Israel Ramos (Jerez, 1978) vio esta luz en la
gran recesion que arranco en 2008. Juan Luis
Fernandez (Jerez, 1984) acaba de hallarla aho-
ra, en plena pandemia y tras poner en lo mas
alto su primera aventura empresarial en solita-
rio, después de capitanear junto a Angel Leén el
mascaron de proa de la gastronomia gaditana,
el tres estrellas Aponiente.

Casi una década antes que Mantuaa (una es-
trella Michelin, un sol Repsol), Israel Ramos
abrio Albala, justo antes del boom de los gas-
trobares en una ciudad que por aquel entonces
apenas salia del sota, caballo y rey en fogones,
barras, mesas y manteles. Precisamente llamar

Albala a su primer negocio de restauracion fue
un guino a Vicente Taberner, el pionero en la
crianza de tintos en la tierra de Cadiz gracias a
su Huerta de Albala, en Arcos. “El habia conse-
guido, en una zona tan tradicional con los vinos,
hacer unos diferentes y de calidad a lo que se
acostumbraba en esta zona. Eso queria yo con
mi cocina”, explica Ramos.

Después del rotundo éxito de LU Cocina y
Alma (una estrella Michelin, dos soles Repsol),
una apuesta de cocina franco-andaluza “don-
de reinventamos ambos recetarios”, Juanlu
Fernandez ha abierto recientemente Bina Bar,
cuyo nombre tiene que ver con la accion de bi-
nar, arar la tierra por segunda vez para quitar
las malas hierbas. Un nombre tan propio de
la vifia jerezana como apropiado para llamar
a este plan alternativo para sobrevivir a una



Minicanelén de carrillada con trufa.

pandemia de restricciones de movilidad y li-
mitaciones horarias. Tanto Albala como Bina
Bar son como dos hijos de las casas madre de
ambos cocineros, y son dos establecimientos en
los que, por encima de todo, lo que ambos pro-
ponen es tapear y comer al mas alto nivel con
una relacion calidad-precio inmejorable.

* ESTRELLASDE ALBALA:

EL TARTAR DE ATUN ROJO,
LASTORTILLITASDE
ORTIGUILLASYLAS
CROQUETAS

DE RABO DE TORO

“Hemos cumplido once anos con Albaba y hace
once anos lo que habia por aqui era una comi-
da tradicional pura y dura, ya fuera en modo

Israel Ramos sostiene su tartar de atiin rojo, en la sala de Albald.

restaurante o tapeo”, cuenta Ramos, que con-
fiesa que “si que es verdad que cuando fui a
abrir Albala estaba en la encrucijada de montar
Mantua, y al final acerté porque el concepto de
Mantua en plena crisis en 2010 habria sido un
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Croquetas de jamon ibérico de Bina Bar.

desastre”. “Monté Albala —abunda— pensan-
do que queria hacer una cocina enfocada a la
alta gastronomia, pero mas asequible a todo el
mundo, para todos los bolsillos. Y buscabamos,
sobre todo, hacer una cocina de aqui con mucha
fusion de cocina internacional, en modo tapa o
media racion. Ese fue y es el concepto, y creo
que claramente fue acertado porque muchos
otros negocios nos han seguido”.

Lo suyo es ofrecer una carta top que reedita
el placer del tapeo diario e innova sobre los pla-
tos clasicos de la zona. Un aperitivo con chicha-

rrones se completa con una base de hummus y
unas papas con huevo de corral de toda la vida,
€l las presenta en puré, con alcachofas, trufa y
panceta. “Intentamos que aqui la gente venga
a compartir, que se sorprenda, porque al final
también queremos sorprender con texturas, sa-
bores, platos que en otros sitios no los puedes
comer, y seguir una linea en la que el cliente se
divierta; aqui quizas no hay ese protocolo que
pueda haber en Mantua, es disfrutar de otra
manera. Y le damos igualmente mucha im-
portancia al servicio”, detalla un cocinero que
empez0 ayudando a su familia —su padre fue
camarero de Alfonso Catering— en las barras
y cocinas de las casetas de la Feria del Caballo.
Ahora, con el peso que da el nivel alcanzado,
sigue rebuscando entre los sabores y platos mas
tradicionales a partir de propuestas tan simples
y tan complejas como unas croquetas de rabo
de toro, un falso tartar de lomo ibérico, una la-
safna de langostinos o unas tortillitas de ortigui-
llas. Y por supuesto con uno de los emblemas
de la casa: el tartar de attin, materializado con
una emulsion y un “secreto” que lo hacen tnico
en la provincia. Con las riendas de dos negocios
que mueven a mas de veinte empleados, Israel
Ramos no para de idear y, mientras ya trabaja
en una nueva carta para Albala, se mantiene
con los ojos muy abiertos sobre Mantuia: “Di-
cen que la mejor manera de que no te quiten
una estrella es buscar la segunda, por lo que
hay que intentar siempre aumentar el nivel”.
“Hay que intentar llevar esa presion de mane-
rarazonable, y que sirva para activar y motivar
al equipo”.

En el caso de Juanlu Fernandez y su Bina
Bar, la realidad es que este proyecto nace en
paralelo a LU Cocina y Alma, “donde yo tengo
puestas todas mis energias”, y es un negocio
que comandan su pareja, la cocinera colom-
biana Dolce Nila, y una de sus colaboradoras,
la mexicana Regina Martinez de Velasco. “Aqui
hacemos ensaladilla, boquerones en vinagre y
croquetas de jamon ibérico, con el mejor pro-
ducto y muy bien hecho, y en LU nos dedicamos
por entero al espacio gastronémico. En Bina lo
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Brioche de pringd de berza en Bina Bar.

3 ESTRELLAS DE BINA BAR:

BOGAYANTE CON PAPASY
HUEYOS FRITOS, ¥ BRIO-
CHE DE PRI(1GA DE BERZA

que hacemos realmente es enfocar el negocio
como un bar de siempre, ni como restaurante ni
como gastrobar, asi que lo que hacemos es coger
las cartas de los bares tradicionales y cocinarlo
todo sin prisas, a fuego lento”, narra Fernandez,
cabeza visible de “una movida” que, insiste, “no
tiene nada que ver con LU. Me gusta separar
proyectos”.
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Con aire parisino, con una foto de Pablo Picasso
con una botella de Tio Pepe, y con un enorme
azulejo con un Jerez antiguo rodeado de vinas,
el interior de Bina Bar tiene la elegancia sen-
cilla que igualmente exhibe Albala, muy lumi-
nosos y con una atmosfera calida y acogedora.
En este caso, también la carta y el servicio van
parejos. Aparte de los bocados tan tipicos, y tan
complejos, el establecimiento tiene suculentas
propuestas que van del bogavante con papasy
huevos fritos (plato estrella) a un montadito de
brioche frito de pringa de berza y mahonesa de
sriracha que conquista a todos. Sin mas secretos
que hacer las cosas bien, el cocinero jerezano,
del que de una manera o de otra dependen dos
equipos de veinte personas, ve fundamental “el



trato con el proveedor —que haya una comuni-
cacion constante, que te llame y te diga que no
han entrado gambas buenas porque ha habido
temporal, pero que tiene unos boquerones que
son espectaculares...— y que reine el producto”.

“Aqui lo que intentamos simplemente es
cocinar bien. Lo que hacemos es que una en-
saladilla, a la que no se le puede dar un doble
invertido, sea una buena ensaladilla. Patatas,
huevo, zanahoria y mahonesa, y le metes atin
0 gambas..., pero bueno, cogemos un atin de
almadraba que preparamos nosotros o la mejor
gamba que haya en el mercado... vamos jugando
con los productos de maxima calidad y con una
cocina bien hecha”, apunta Fernandez, a punto
de reactivar LU, ya superado lo peor de una pan-

demia que ha mantenido inactiva mas tiempo
del que hubiera querido a su “casa madre”.

Cuando reabra, Bina Bar volara solo en ma-
nos de Dolce y Regina, y €I, a saber en qué punto
sitda su liston: “El techo al final es seguir na-
vegando en este mundo de la gastronomia, ver
hasta donde llegamos; ahora mismo estoy aqui,
el sueno es alcanzar tres estrellas Michelin en
Jerez, dar bien de comer en Bina, y manana
Dios dira si montamos una churreria en la Plaza
y lo bordamos también”. En definitiva, “intentar
seguir haciendo las cosas bien y ya esta. Todo
se centra en eso”.
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MI REINO POR UNA

MI REINO POR UNA TORTILLITA DE CAMARONES

Este aperitivo sencillo y de pasado humilde se ha convertido
en todo un referente de la gastronomia gaditana.

Texto por Carmen Marchena
Fotografia por Manu Garcia

Una pieza dedicada a las tortillitas de camaro-
nes merece comenzar con una nota aclaratoria
y sin acritud para foraneas y despistados: por
favor, se llama tortillita y no tortita. Aclarado
el diminutivo asunto, vamos con un poquito de
historia. Resulta curioso como un alimento tan
sencillo, traido por los genoveses y que sirvio
como quitajambres en tiempos de posguerra se
haya convertido en un bien gastronomico tan
preciado, con pocos ingredientes, y que precisa
de esmero para un acabado crujiente y delicado.
Harina de trigo -hay quien la combina con la
de garbanzo-, camarones, perejil fresco, agua,
cebolleta o cebolla y aceite de oliva. Eso es todo
y asi de buenas estan. Cada maestrillo tiene su
librillo, y en Cadiz seguramente se puedan hacer
varios tomos de tantos que existen alrededor
de la elaboracion de la tortillita de camarones.

Hay predileccion por las finas con abundantes
camarones, aunque también se pueden encon-
trar con extra de masa y sabrosura. Para todo
ser humano avido de tortillitas de camarones
mejor sera que visite Cadiz y su Bahia y asi des-
cubrir de primera mano tan suculento manjar.
De esta manera podra investigar por bares y
tabernillas preguntando a los oriundos hasta
llegar a su objetivo refrito. A continuacion te
proponemos cinco lugares donde empezar esta
excursion entre perejiles y camarones.

Esta venta, situada en la plaza de Juan Vargas
en San Fernando, es considerada el primer lu-
gar donde se sirvieron tortillitas de camarones
tal y como las conocemos ahora. Su encargado,
Lolo Picardo, explica que fue durante los anos



30 cuando cambio de bollo a tortillita: “Antes
eran bastante contundentes y hartaban mucho,
ya que solo estaban hechas de harina de gar-
banzo, luego se empezo a incluir mas harina de
trigo y ahi vino el cambio”. Esta variacion fue
propuesta por Catalina Pérez, fundadora de la
venta, y la tia abuela de Lolo, Maria Jesus Picar-
do, bajo la influencia italiana de los genoveses
que vinieron a Cadiz y acercaron la costumbre
de freir harina. “Solian hacerse con bacalao,
pero en vista de que aqui no habia mucho géne-
roy que abundaban los camarones, decidieron
sustituirlo”, cuenta Picardo, que revela la clave
para que una tortillita salga con tirabuzones:
“Poner agua con gas, sifon o casera”. La idea es
que quede fina y sea un entremés. “Habra me-
jores y peores, pero la primera fue ésta”, dice
Lolo. De la receta de la venta aprendié mucha
gente, entre ellos Gonzalo Cordoba de El Faro.
Y en la venta todavia conservan cartas de los
anos 40 y 50 que aparecen como “friturillas
de camarones”.

L 1.
Detalle de tortillita de camarones casa Balbino.

Restaurante El Faro

Contaba Manolo Abeijon, un antiguo cocinero
del restaurante, que el sabor tinico de las tortilli-
tas de El Faro era debido al aire de La Caleta que
entraba directamente por el conducto situado
encima de la paellera donde se freian. Solo un
pequeno matiz: a este hombre le conocian como
‘El Trola’. No obstante, la clave de su excelencia
esta en la frescura, en hacerlas al momento y en
echarle mucho carino y paciencia, asegura Mario
Cordoba, encargado de la direccion ejecutiva e
hijo de Gonzalo Cordoba, creador del restauran-
te en 1964. “Trabajamos el buen producto y lo
tratamos bien, no se reutilizan las masas de un
servicio para otro y tampoco utilizamos coloran-
te, solo lleva harina de trigo, agua muy fria, sal
cebolleta, perejil y camarones frescos”, prosigue
Cordoba. El Faro se sittia en una de las calles mas
seferas de la capital gaditana, San Félix, donde
comer una tortillita de camarones acompanada
de una copita de vino se hace tarea casi obligada
si eres de Cadiz o si estas de paso.
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ortillita de camarones del Faro de Cadiz.

MI REINO POR UNA TORTILLITA DE CAMARONES

En la Plaza del Cabildo de Sanlacar de Barra-
meda se encuentra el considerado “templo de
las tortillitas de camarones”. Conocidas por su
tamano, su abundancia en camarones y su de-
licadeza crocante, este bocado de fritura y mar
tiene tal éxito, sobre todo los fines de semana,
que hay que coger namero para poder hacerse
con una. Balbino Izquierdo, hijo del fundador
y uno de los encargados del negocio desde los
anos 80, junto a sus tres hermanos, cree que
no hay secreto, y que la clave esta en hacer bien
la masa y echar muchos camarones. “La receta
original se la dio a mi madre la mujer de un ma-
rinero -reconoce-, no hay misterio, son como
las que hacen todo el mundo”. Lo cierto es que
las tortillitas del Balbino no necesitan siquiera
presentacion, solo el gusto de desplazarse has-
ta alli y degustarla con una manzanilla donde
desemboca el Guadalquivir.

“Para nosotros la clave no deja de ser unos bue-
nos ingredientes: mezcla de harinas de garban-
zoy trigo para que al freirlas queden crujientes,
unos buenos camarones y que el aceite esté bien
limpio y a la temperatura adecuada”, acierta
Lorena Ganaza, siempre vinculada al negocio
de su padre Antonio, que inici6 en 1969 en la
céntrica calle Micaela Aramburu de El Puerto

de Santa Maria, y que ahora regenta Fran Toro.
“Después de 50 anos seguimos la tradicion de
las tipicas tortillitas de camarones y el buen pes-
caito frito, acompanado de un bueno vino de la
tierra como el fino Quinta”, anade Lorena, que
saco adelante el bar hace cuatro anos coinci-
diendo con la jubilacion de su padre.

Las Flores es una freiduria con mas de 100 afnos
de historia en la capital gaditana. Su escapara-
te de frituras la hace especialmente conocida
tanto en la Plaza de las Flores como en su esta-
blecimiento del paseo maritimo. Agua, harina
de trigo, perejil, cebolla, un poco de harina de
garbanzo y camarones, poco mas que anadir.
“El aceite de oliva que sea bueno, eso es 1o mas
importante”, senala Agustin Fernandez, segun-
do encargado de la freiduria, quien destaca la
profesionalidad y los anos de experiencia del
equipo de cocina. Un lugar donde bucear entre
frituras, alinos y adobos.
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sl SANDALUCISTA
Y ‘FLAMENCO?

DE BELGICA QUE
CREYO EN CADIZ

Jan De Clerck llego con 26 anos y casi de ca-
sualidad a Rota procedente de su Bélgica de
nacimiento. A sus 78 anos, y ya retirado de la
gestion de los hoteles de la cadena HACE, si-
gue con ideas nuevas. (ambiaria el nombre de
la provincia por ‘(adiz-Dos Mares', pero "los
politicos estan a otra cosa". Recela de modelos
como Marbella, “un muro de hormigon”, frente
a uno mas amable con el viajero.

Texto de Pablo Fdez. Quintanilla
Fotografia de Esteban
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ino al mundo entre bombas de la

II Guerra Mundial, en una Bélgica

ocupada por los alemanes.

Nuestra zona fue muy castigada.

Solo una casa no fue bombardeada
en nuestro pueblo. Un obits atraveso la casa de
mis abuelos sin explotar, de pared a pared, de-
jando un agujero enorme. Pero luego terminoy
mi ninez fue fantastica. Bélgica es un pais don-
de vale la pena vivir. Lo Ginico que no acompana
es el tiempo. Alli tenemos mas dias de lluvia que
de sol. Este es el patrimonio que tenemos aqui,
en la provincia de Cadiz.

Dicen que Bélgica tiene un punto mediterrdaneo,
por eso de que la cerveza sea la bebida nacional
y disfruten de pasar tiempo fuera de casa.

Se nota que fuimos dominados mucho tiempo
por los espanoles. Conozco personas con ape-
llidos como Chaves, Alcantara... Nombres de
aqui. Bélgica tuvo mucha influencia durante
mucho tiempo. Para los belgas, Carlos V era un
tio duro. Un tirano. En la ciudad de Gante, un
dia al ano todos los ciudadanos se tenian que
pasear con una soga al cuello delante de €l. Por
si no pagaban los impuestos, para saber que les
colgarian (rie). Después vino Felipe II, que llego
con el Duque de Alba, al que llamamos el Duque
de la Sangre.

Como el Coco en Espana...
Para asustar a los ninos. Era muy duro.

Se ha criado usted en una cierta hispanofobia
historica, pero no tardaria en venir a Espana.
Llego a Espaiia con los 26 afnos. Recién casado
con mi mujer. Vinimos para seis meses y aqui
estamos todavia. Era 1969. Este hotel -estamos
en el Playa de la Luz- habia abierto en 1966. Lo
inicié mi padre con un tio mio y un socio. Tengo
una familia con importancia en el mundo del
textil en Bélgica. Mi familia queria abrir una
fabrica en Dos Hermanas, Textiles del Sur, que
estaba especializada en el trabajo de yute. Ha-
cian tela para sacos de grano o trigo. Vino la
modernidad y el polipropileno. Los embalajes

EL 'ANDALUCISTA" Y 'FLAMENCO' DE BELGICA QUE CREYO EN CADIZ

¥o conoci el
tiempo del turismo
romantico. Hoy en
las reuniones no
entiendo la mitad.
Todo son numer@s

De Clerck, en su hotel de Rota.

de granos o abonos ya no eran de yute. La fa-
brica, de 400 personas, se vino abajo. Mi familia
queria comprarla porque habia mano de obra
para hacer alfombras mas baratas y sociales.
El Ministerio de Industria hundio6 el proyec-
to. Los fabricantes de Valencia se unieron y
mandaron telegramas al Ministerio contra un
grupo extranjero que iba a aportar al mercado
una alfombra social. Era un monopolio y tenian
miedo de que los belgas hundieran el precio.
Mientras tanto, me dijo mi padre que en seis
meses dominara el espanol, porque podia ser un
mercado bueno. Me dijo: “Vaya usted al hotel a
ver qué pasa mientras”.

¢Qué encontro al llegar?
El hotel estaba de deudas hasta la gorra. Com-
pletamente arruinado. Ni mi padre ni mi tio



MEDINA SIDONIA

Ciudad infinita

www.turismomedinasidonia.es



(adjz somos
os Gltithes e&*“
subvenciones,
proyectos...
Aunque eso
ha impedido
sobreexplotar e
litoral como en'

eran hoteleros. El tercer socio tenia idea del
mundo del turismo, también belga, pero no era
muy serio. Empecé a descubrir irregularidades
y cosas raras aqui.

Sin tener conocimiento previo de hoteles.

No. Yo habia estudiado Derecho, pero aprendi
muy rapido en aquel 1969. El terreno del primer
hotel eran 30.000 metros cuadrados, tres hec-
tareas. Toda esto era propiedad de Diputacion
de Cadiz. Eran las ruinas de una almadraba. Ha-
bia dejado de funcionar por un cambio de rutas
de los atunes. Entraban mas lejos, en el mar. La
piscina actual era el deposito de la almadraba.
Las habitaciones eran los edificios. Ain quedan
restos, con muros muy gordos. Recuerdo las ca-
sas de los obreros. Tenian viviendas mas o me-
nos en ruinas, porque incluso fueron carcel en
la Guerra Civil. La Diputacion lo vendio siendo
presidente Alvaro Domecq padre. Nos obligaron

De Clerg‘c, retratado por Esteban.

a crear equis puestos de trabajo, equis camas
hoteleras, equis parcelas, para que no fuera una
operacion especulativa.

Teniamos que actuar a corto plazo. Cumpli-
mos de sobra. En el 72 hicimos la primera am-
pliacion, con todas las deudas pagadas. Luego
comprariamos la parte de ese tercer socio para
que sea una empresa completamente familiar.

¢Cuando nace como cadena?

Playa de la Luz es el origen. Ya con las cuatro
estrellas era mas facil ante el mercado inter-
nacional. Esa época era de pioneros. Yo me iba
a Bélgica, Alemania y hasta a Inglaterra. Los
alemanes eran un publico mas interesante. Iba
alli a llorar todos los anos para vender camas a
los turoperadores. Ha cambiado mucho, ahora
vienen a llorar para que les vendamos camas. La
Costa de la Luz tiene mucho, mucho que agra-
decer al mercado aleman. Desde el 69 teniamos



un grupo de Stuttgart. Con la Expo del 92 se
abrio el mercado por la TUI.

Enla Costa de la Luz habia una pelea de Nec-
kermann, pero esta zona la dominaba TUI, el
mas grande del mundo. Las cosas empezaron a
ir bastante mejor, y con ahorros nos lanzamos
con las obras del Hotel Duque de Nijera, en la
punta del muelle de Rota. Después convenzo
a mi familia para comprar el Hotel Jerez. Los
trabajadores habian sufrido muchos anos, con
el hotel en venta. Después, el Guadacorte Park.
Y con el evento de caballos de Jerez 2002 hici-
mos el Hotel Villa Jerez. Cuando estaban todos,
hicimos una sociedad para que los hoteles fue-
ran propietarios de la sociedad, mientras que la
cadena HACE no es propietaria de nada. Sirve
para imagen, publicidad, central de contratos...
Antes, cada hotel iba aparte. Tenga en cuenta
que yo he vivido la época del turismo roman-
tico. El turismo ya no es romantico, es turis-
mo de nameros puros y duros. El mundo de la
informatica e internet ha cambiado completa-
mente nuestro estilo de vivir y de comercializar
los productos. Es increible como ha cambiado.
Tengo mi edad. Cuando asisto de vez en cuan-
do a una reunion, entiendo la mitad. No es ya
mi mundo. Vivimos la época de luchar, luchar...
Yo hacia todo en mis tiempos. Contratos, per-
sonal... Son mis hijos los que estan, y tienen un
jefe para cada cosa. Y tiene que ser asi. De otra
forma seria imposible, ;comprende? Es mas
complicado que antes, también.

Cuando usted llego, decian que estaba todo por
explotar en la provincia de Cadiz. Y aiin hoy
hay quien lo dice.

Estuvimos aqui casi solos. Pero el cambio llego
con el Aeropuerto de Jerez. Antes, los clientes
de turoperadores volaban a Malaga incluso.
Cinco o seis horas de carretera, en autobuses
sin aire acondicionado. A esa gente hay que
darle el premio de recuerdo historico o lo que
sea... La mayoria venian de Sevilla, pero era un
sufrimiento también en verano. El Aeropuerto
abrio todo, incluido hasta Sancti Petri. Antes no
habia nada. Teniamos nuestra clientela. Por-

hotel

Jan De Clerck camina por

que la gente apreciaba la Costa de la Luz. Es
diferente a la Costa Brava, y a Marbella. Esta
es la auténtica Andalucia, con muy buena gen-
te, buenas costumbres, muchas tradiciones,
un impresionante patrimonio cultural... Pero
con todo lo que tiene, no esta aprovechado.
No tenemos dirigentes que se den cuenta de
la importancia que puede tener nuestra pro-
vincia. Llevo no sé cuantos anos hablando con
dirigentes para que cambien el nombre de la
provincia. A lo mejor va a pensar que estoy un
poquito loco. ¢Por qué no llamarla Cadiz-Dos
Mares? Somos los tinicos que podemos decir
eso, tenemos Atlantico y Mediterraneo. Cam-
biar el nombre es barato. Cuesta menos que el
Puente de Cadiz. El Aeropuerto de Jerez podria
llamarse Aeropuerto de Jerez-Cadiz Dos Mares.
Cuando le hablas a un aleman, un belga o un
holandés le hablas de Cadiz-Dos Mares, porque
automaticamente van a situarnos. Cadiz-Dos
Mares se puede relacionar con todo, con el mar,
los puertos, la Sierra...

¢Se definiria como andalucista?

Si. La auténtica Andalucia esta en la provin-
cia de Cadiz. Aqui, lo que pasa, es que el desa-
rrollo... ;Cuantos anos hemos hablado de una
Universidad del Flamenco? ;Los ocho afnos de
retraso del Puente de Cadiz? ;La autopista que
conecte Algeciras y Jerez?

0 la autopista entre Jerez y Malaga por la Sie-
rra, la Jerez-Antequera.

Se termina en Arcos. Podria continuar... Somos
los tltimos en subvenciones, proyectos... Esto...
Esto ha protegido un poco a la provincia de esas
construcciones. Hay litorales sobrecargados.
Mire Malaga, Marbella, Torremolinos, un muro
de hormigon. Aqui no.



“ay muchos
equivocados en los
hoteles. Algunos
se han lanzado a
construirlos por
euforia sin célaw

¢Nunca penso en que esto pudo ser un nuevo
Marbella?

Que cada pueblo sea como es. Y que haga es-
fuerzos de expresar y demostrar su persona-
lidad. Chipiona tiene algo especial. Rota tiene
algo especial, y aqui tenemos un buen alcalde,
del PSOE, un arquitecto, el mejor alcalde que
hemos tenido en Rota, porque escucha. Ya ves la
importancia que tiene el turismo para el pueblo.
Cuando pedimos una reunion, el hombre escu-
chay actuia, de verdad. Me da igual el partido y
lo que piense. No podemos estar parados. Pero
pensamos que Rota, por ejemplo, podria tener
un buen apartahotel. La situacion ha cambia-

do. Las familias tienen uno o dos nifnos, algunos
tres, pero pocos. No hablo de pisos turisticos.
La ley no tiene control sobre eso. La adminis-
tracion, y me da miedo, no esta preparada para
que funcione correctamente. El dia que haya un
jaleo grande, un incendio, 0 una muerte, ya ve-
ras lo que se va a formar. Se puede preparar ya.

¢Qué seria mejor para la provincia de Cadiz?
cCantidad o calidad?

Cadiz es uno de los destinos que mejor cobra
por turoperadores, de precio medio. No nos po-
demos quejar. Siempre queremos hacer mejor
precio. Pero no debemos quejarnos. Optamos



De Clerck, durante la entrevista.

por un turismo de clase media alta. La convi-
vencia esta garantizada. Crear un ambiente fa-
miliar es la labor de muchos afos de trabajo, de
preparar al personal con amabilidad, sentido
de servicio...

¢Como ve que las localidades de la costa gadi-
tana, desde Tarifa hasta Conil, estén captando
el turismo joven que antes quizas iba a Ibiza?

Esta bien. Estan diversificando. Tarifa... es una
atraccion mundial. Es surfing y viento. Lo que
pasa es que muchas veces vienen con su fur-
goneta y gastan todo el dinero del mundo en
su material. En la vela, la tabla... No es el me-

jor cliente de hosteleria, pero esta bien, hay
de todo.

Como en las motos en Jerez. Vemos motos
con motores de categoria impresionante, con
maquinas, trajes...

Y luego duermen en tiendas de campaiia.
Tiene que haber de todo.

¢Qué cambiara de su trayectoria desde 1969?
No lo sé. Tenga en cuenta que hemos estado
solos. Esto no era Baleares, no consistia en em-
pujarnos unos contra otros. A lo mejor habria
invertido mas.

¢Llego a conocer a Jestis Gil?
Personalmente, no. Pero hemos conocido
sus actos.

Usted ha dicho que fue pionero en Cadiz, y de él
dicen que fue pionero en Marbella.

Aquello no tiene nombre. Utiliz6 el poder para
el enriquecimiento personal. Si hemos hecho
las cosas aqui, sobreviviendo bien, con hote-
les sanos, es por el esfuerzo de la directiva y
del personal. Esto es el resultado del trabajo,
no de relaciones publicas ni de enchufes con
el Estado.

¢Le habria gustado ver un poco de la jet set de
Puerto Baniis?

Lo habriamos visto si no hubiera fallecido el
empresario Pedro Bores. Tenia un proyecto
para Puerto Sherry, que luego quedo frenado.
Iba a ser el mejor puerto del Atlantico.

¢Qué opina cuando ve tanto hotel a medio
construir en la tiltima década en primera li-
nea?

Es el resultado de que muchos piensan que
pueden abrir un hotel. Como piensan que pue-
den abrir un restaurante. Puedes ser buen ca-
marero, pero no un manager. Llevar un restau-
rante es muy diferente. Es la euforia sin calculo
de algunos. Es una pena que sea asi, pero hay
muchos equivocados en los hoteles. Funciona



cuando tienes un buen equipo, buena infraes-
tructura, buena comercializacion...

¢Usted ayudo a que se pusiera en marcha el
término Costa de la Luz?

Lo lanzamos. Pero recuerdo a belgas que pe-
dian informacion en la oficina de turismo de
Espana en Bruselas. Y dijeron que donde es-
taba la Costa de la Luz. jNo sabia donde esta-
ba! La publicidad iba a Malaga, Torremolinos,
Fuengirola... En aquellos tiempos antiguos,
muchos gobernantes interesantes tenian alli
sus intereses.

0 sea, que siente que competia en desigualdad.
Siempre hemos sido maltratados en Cadiz en
todos los sentidos. Por no tener representantes
que defiendan su patrimonio. Esto es el mayor
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patrimonio turistico de Andalucia. Mire el alcal-
de de Malaga, como ha transformado la ciudad.
Hay dias que a Malaga llegan j15.000 turistas
en crucero! La ultima vez que fui a Malaga no
habia taxis en la estacion. Lo que ha hecho el
alcalde de Malaga por Malaga... Hasta en puerto
de carga quitan el pan de Cadiz.

Y el turismo puede ser la ayuda, dicen, para que
crezcan otras industrias. En Malaga hay empre-
sas tecnoldgicas con sede que nada tienen que
ver con el turismo.

Esto es una cadena. Ahi han tenido un politico
fantastico, competente. Y se ven los resultados.
Necesitamos a gente competente gobernando.
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ANTICIPADAS

www.sokopuerto
santamaria.com

DSOKO
FEEST

Avenida de Europa s/n
El Puerto de Santa Maria
Cadiz

DSOKO LIVE

26/06
03/07
09/07
10707
16/07
17/07
23/07
24/07

05/08

07 /08
12/08
14/08
21/08
27/08

EL CANIJO DE JEREZ

SFDK

MARTITA DE GRANA

IVAN FERREIRO

JOSE MERCE

BERET

SIDECARS

EL SENTIDO DEL HUMOR:

DOS TONTOS Y YO (FLO, SEGURA Y MOTA)
CARNAVAL : LA ETERNA BANDA DEL
CAPITAN VENENO + LA CHUSMA SELECTA
MIGUEL RIOS & THE BLACK BETTY TRIC
ISRAEL FERNANDEZ Y DIEGO DEL MORAQ
LOVE OF LESBIAN

MIKEL ERENTXUN

COMANDANTE LARA & CIA

NOCHES PURO LATINO

25/06
02/07
09/07
23/07
30,07
06/08
13708
20/08
27 /08

RVFV

LENNIS RODRIGUEZ + SKECHI
MORAD

JUAN MAGAN

JAY WHEELER

LOLA INDIGO

LERICA

BAD GYAL

ANA MENA

DSOKOTRONIC

27/06
04,07
11/07
18/07
25/07
01/08
08708
22/08
23/08
05709

CHAGAR + MARCOS CRUZ
DEBORAH DE LUCA

GONCALO

PACO OSUNA

ANDRES CAMPO

CHELINA MANUHUTU

ANDREA OLIVA

BORIS BREJCHA

MARC MAYA

FATIMA HAJJI + HORACIO CRUZ

EL PUERTO FLAMENCO

ENTRADAS POR INVITACION

01/07

£6/08

Y mas artistas por confirmar
WWW.SOKOPUERTOSANTAMARIA.COM

©SOKO FEST 2020 AIE
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Chinini
Beach Club

(Chipiona)

Desde sus mesas se
divisa la playa de Las
Tres Piedras, donde
este moderno chirin-
guito ofrece una te-
rraza con sombrillas y
cojines para disfrutar
de la brisa marinera.
Ademas de un salon
para degustar la co-
cina tipica de la zona.

4

Coconovo
Beach Club

(Chiclana de la Frontera)

Un servicio de ma-
sajista y camas baline-
sas caracterizan a este
beach club que se ins-
tal6 hace dos anos en
la playa de La Barrosa
para traer musica en
vivo frente al mar. En
la bajada de la Torre
del Puerco, este rin-
con de ensueno ofre-
ce platos del chef Kiko
Sayago que exaltan al
atin de almadraba al
ritmo de DJ.

APLAUSOS AL ATARDECER, MOJITOS Y COCINA DEL MUNDO A PIE DE PLAYA

Margarita

(El Puerto)

Ubicado en el puer-
to deportivo Puerto
Sherry, este beach club
abrio sus puertas en
verano de 2020 para
ganarse una plaza en
la oferta de ocio de la
ciudad. Permite dis-
frutar de musica en
directo, Djs y concier-
tos en una construc-
cion natural sosteni-
ble hecha de madera,
mimbre y esparto.

Ajedrez
Beach Club

(Chipiona)

Este clasico de la Cos-
ta Noroeste gaditana
situado en la playa de
las Tres Piedras mez-
cla los sabores tai-
landeses, japoneses y
mediterraneos en un
espacio inspirado en
paisajes exoticos don-
de también relucen
los cocteles frutales.

Aplausos al atardecer, mojitos y
cocina del mundo a pie de playa



Mandala

(Tarifa)

Un restaurante con
una gran piscina ro-
deada de tumbonas
en la playa de Los Lan-
ces donde disfrutar de
las vistas de Africa, de
un buen chapuzon y
de una gastronomia
variada. Es la filosofia
de este beach club con
una carta dedicada a
los productos del mar.

Bebo
los vientos

(Cadiz)

Hermano pequeno
del restaurante Arse-
nio Manila, este rin-
con gaditano de gran
popularidad presenta
una carta de comida
tipica mediterranea
y opciones libres de
lactosa y gluten. Los
camareros llevan las
bebidas hasta las ha-
macas de enfrente
con mucho gusto.

¢Efl°

El Tumbao

(Tarifa)

Se consolida como pun-
to de encuentro de los
surfistas que se con-
centran en la playa de
Valdevaqueros. En el
enclave es posible rela-
jarse tumbao en el cés-
ped frente ala playa con
cientos de cometas que
adornan el cielo mien-
tras se degustan ham-
burguesas y cocteles.

La Jaima

(Los Canos de Meca)

Es uno de los chirin-
guitos mas emble-
maticos de la provin-
cia. Construido en el
acantilado por el que
se accede ala playa de
Los Canos de Meca, el
local decorado con
grandes alfombras al
estilo de una jaima
bereber cuenta con
Zonas interiores y am-
plias terrazas.

&

El paraiso esta a la vuelta de la esquina. El calor
aprieta, los dias se alargan y el cuerpo va pidien-
do pasar un buen rato cerca del mar. Llega el
tiempo de los atardeceres inolvidables, los aplau-
sos al caer el sol, y las charlas veraniegas con coc-
teles en mano. Miusica en directo, copas y una
buena gastronomia en primera linea de playa son

los ingredientes que caracterizan a los llamados
beach club, espacios que van mas alla de lo tradi-
cional, con fiestas y actuaciones durante todo el
dia. Camas, sombrillas y todo tipo de servicios le
dan una vuelta al concepto. Los chiringuitos se
reinventan y buscan la calidad convirtiéndose en
un atractivo para la época estival.
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SABOR DEL SUR

la
Vega

Del desayuno
al cocktail

Cocina: Mediterranea
Precio medio: 15-20
euros / pax

LA VEGA

CE

La Vega, churros de siempre; copas y cocina como nunca. Un mitico de
Jerez que camina hacia un nuevo tiempo. La Vega, con una de las mejo-
res ubicaciones de la ciudad, ha pasado de ser un clasico para el desayu-
no y la merienda de los churros a tener uno de los ambientes mas mo-
dernos y divertidos de la ciudad. Ubicado en plena plaza Esteve, junto a
la calle Larga, su planta de arriba es ahora un espacio con musica de DJ
que seran también actuaciones en directo cuando lo permita la situa-
cion. Una referencia para la noche jerezana, con una amplisima carta de
cocteles originales. Ademas, cuenta con la mejor terraza de la ciudad,
completamente entoldada para cualquier hora y cualquier dia del ano.

A eso se une la propuesta culinaria, con una carta de productos de Kki-
lémetro cero -aprovechando que colinda ademas con la Plaza de Abas-
tos- para crear platos de autor por un precio muy asequible. El plan es
recuperar las medias raciones, platos para compartir abundantes donde
brille el sabor con una carta de fusiones. Sin duda alguna, La Vega ha
sabido entrar en un concepto mas cercano a lo que demanda el publico:
sigue con las vistas puestas en sus habituales, pero la propuesta de ocio
nocturno y una rica cocina han sabido volver a poner a este mitico esta-
blecimiento en la lista de lugares obligados a degustar.

Plaza Esteve s/n , Jerez de la Frontera +34 856 24 78 01
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30 SABOR DEL SUR TULUM

TUI“ m La playa de Las Tres Piedras, en Chipiona, es uno de los parajes mas be-
llos de la provincia de Cadiz, con una de las puestas de sol que quedan

La vida frente al para el recuerdo. Y en ese espacio idearon Antonio y Adrian Caballero

mar es mas vida Ponce un rincon, Tulim Club & Restaurant. A pie de mar, comienzan con
la hora de los almuerzos para acabar con las copas. Un establecimiento
de una carta mediterranea y variada, donde destacan desde las croque-
tas de jamon hasta el steak tartar. El local es uno de los mas grandes de
la comarca, con un espacio amplio para mesas y otro mas chill para las
copas. En este acogedor espacio abunda el mar, y une las virtudes de la
gastronomia de la zona -todo elaborado en el local, todo de producto de
kilometro cero- con la fiesta veraniega.

Ademas de los arroces, hay que destacar la parrilla de carb6n para las
carnes y pescados, la barbacoa de cocinado mas selecto. El ambiente se
engrandece con los conciertos que continuamente se celebran, especial-
mente de flamenco mas festivo. Tulim esta hecho para perderse por
el dia y por la noche, una referencia obligatoria en el paso por Chipio-
na, Rota y toda la costa gaditana. E insistimos: no se pierdan la puesta
de sol.

Cocina : Mediterrdnea
Precio medio: 15 euros
/ pax

Pago la Galerilla, 2, Playa de las Tres Piedras, Chipiona  +34 644 5555 38
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@tulum_club

@TulumClubRestaurant

44 55 35 38
LAS TRES PIEDRAS - CHIPIONA




32 SABOR DEL SUR DOS MADERAS

Ron Dos
Maderas

El ron que nace en el

Caribe y envejece en Jerez

La singular marca de ron Dos Maderas, con elevadas puntuaciones en revistas especializadas,
cumple quince aiios este 2021. Para celebrarlo, Bodegas Williams & Humbert ha renovado la
imagen de este ron que nace en el Caribe (Guayana 'y Barbados) y envejece en Jerez. Dentro de
la gama de rones de esta ensefa jerezana se encuentran Dos Maderas 5+3, Dos Maderas 5+5
PX, Dos Maderas Seleccion y Dos Maderas Luxus.

Los dos primeros tienen el mismo origen,
cinco anos reposando en barricas de roble
americano en el Caribe, pero con distinto en-
vejecimiento: tres anos mas en botas que han
abrigado el multipremiado jerez Dos Cortados
(palo cortado) para el 5+3; y otros dos anos
mas en botas que durante veinte anos enveje-
cieron el jerez Don Guido (Pedro Ximénez), en
el caso del Dos Maderas 5+5 PX. Por su parte,
el Dos Maderas Luxus cuenta con un envejeci-
miento de diez anos en el Caribe y otros cinco
anos en Jerez en botas que han contenido Dos
Cortados, mientras que el Dos Maderas Selec-
cion es el resultado de la cuidada mezcla de

los mejores rones que forman parte del Dos
Maderas 5+5 PX y Luxus.

La singularidad del proceso de elaboracion
confiere a esta gama de rones un sabor tni-
co que ha sido reconocido y aplaudido a nivel
internacional. En el caso del ron Dos Maderas
Luxus, top de la gama y con el simbolo de una
tortuga en su etiquetado, lleva varios anos co-
laborando en la conservacion de tortugas en
peligro de extincion, donando parte de los be-
neficios de sus ventas a este objetivo.

Mas en dosmaderas.com



33 SABOR DEL SUR EL CAPITAN

EI La brisa marina lo inunda todo. Forma parte de la experiencia gastrono-
.. » mica que supone entrar al restaurante EI Capitan, situado en pleno puer-
Ca plta n to deportivo de Barbate, a los pies del acantilado que sirve como entrada
al Parque Natural de la Brena. Sus amplios salones y su terraza, con mas
Un restaurante de 800 metros cuadrados, son algunos de sus multiples atractivos.
‘marinero’ a los . .
. La carta bebe directamente del mar, de productos de cercania. No falta
pies de un Parque . . . JR
atan rojo de almadraba, con el que la cocinera Maria Oliva da forma a
Natural . e
platos como tartar y sashimi de toro o de lomo blanco, pero también tie-

ne calamar de trasmallo y pescado salvaje de la Bahia de Cadiz al horno.
Ademas, también tiene otros productos andaluces como queso payoyo
de cabra al romero y jamon ibérico de la sierra de Huelva. Hay anchoas
del Cantabrico, pulpo a la brasa con crema de mostaza, salmorejo con
mojama y pinones, ajoblanco con tartar de atin, o arroces, como el de
barriga de atiin y esparragos, y caldoso con carabineros. En el apartado
de carnes sobresalen los solomillos de vacuno gallego o las parrilladas
ibéricas.

“Es una carta mediterranea con productos de calidad”, aportan los herma-
nos Rivera, quienes aseguran que siempre estan “buscando experiencias
para agradar a los clientes”. El restaurante, ademas, acoge todo tipo de
celebraciones, desde bodas hasta comuniones, pasando por cumpleanos,

Cocina: Mediterranea  ya que tiene capacidad para 180 personas.
Precio medio: 30 euros

/ pax

Puerto deportivo de Barbate s/n, Barbate  +34 956 434 462
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CHANG BAY

Chang
Bay

Un aire fresco
para El Puerto

Un nuevo local para brillar en El Puerto, desde el mediodia hasta la ma-
drugada. Chang Bay, ubicado en la avenida de la Bajamar, 13, es un nuevo
local que oferta una amplia carta de cocteles y bebidas de todo tipo. Las
nuevas instalaciones, de estreno este mes de junio de 2021, ofrecen unas
vistas espectaculares y el mejor ambiente. A apenas unos metros del cen-
tro de la ciudad, viene amparado por el saber hacer de los propietarios
de La Venencia y de Royal, dos de los mas destacados establecimientos
de El Puerto. Chang Bay Club es un lugar que apuesta por un caché y un
espacio selecto. Para emprender esta aventura, fijaron sus ojos en unas
instalaciones cercanas a La Venencia, a apenas 50 metros, porque era
el perfecto para ofrecer algo diferente que no se ve en el entorno ni en
toda la provincia. Desde las copas hasta algunos platos del restaurante
para crear ese lugar de ocio que marca un nuevo tiempo en El Puerto.
La cocteleria es de las mas selectas y ricas que pueden encontrarse en la
provincia. Y todo en una localidad que acompaia a las grandes noches de
verano con un ambiente distinguido y agradable. Desde ahora, con Chang
Bay Club, la noche portuense tiene su nuevo referente.

Avenida de la Bajamar, 13, El Puerto de Santa Maria



-

} i F -
A f T . - -
" 5 ' a

iz .-'- i . ‘- U

| San Roque
BIENVENIDOS




36 SABOR DEL SUR

LA PIEDRA

La
Piedra

Sofisticacion
y tradicion en
un amplisimo
espacio

Cocina: Tradicional y
Mediterranea

Precio medio: 20 euros

/ pax

El restaurante La Piedra es una referencia de la hosteleria jerezana. Y no
es para menos. Porque la amplisima carta de este establecimiento se ha
centrado en la calidad y en el producto de cercania. Sus dos enormes te-
rrazas, una de 300 metros cuadrados y otra de 100 para eventos privados
de todo tipo, se unen a los interiores mas amplios, un plus de seguridad
en estos tiempos para ir con toda la familia. Un lugar al que ir todo el afio
y que en verano cuenta con una parrilla exterior para una carne delica-
tessen. El steak tartar curado en la propia camara es un obligatorio de la
gastronomia en Jerez, aunque no se quedan atras los arroces, las colas
de cigala al ajillo con huevos rotos o las tostas de caballas ahumadas. Un
lugar donde siempre hay alguna sorpresa agradable, del que se recomien-
da dejarse llevar por las recomendaciones in situ. Las carnes curadas en
camara hasta dos meses consiguen crear ese sabor que saca partido al
vacuno. Los guisos elaborados en olla de temporada son espectaculares.
Un restaurante para el cuchareo y para los que buscan el gran filete o
el sabor de pescados de la tierra acompanados de salsas orientales, por
ejemplo. Sofisticacion en la cocina con vistas y ambiente de campo en la
entrada de Jerez. Desde el que quiere innovar al que quiere buscar los
sabores clasicos. La Piedra esta para no perdérsela.

Avda. Lebrija s/n, Parque Empresarial, Jerez de la Frontera +34 956 08 75 22
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En la primavera de 2019 veia la luz
Goyesco, el primer vermut elaborado

a partir de la manzanilla de Sanlicar,
en concreto de la mitica La Goya de
Delgado Zuleta. Su extraordinaria
acogida ha animado a la bodega san-
luquefia a crear Goyesco Ambar, un
vermut en el que el vino base es una
seleccion de amontillados de las gamas
Zuleta y Monteagudo en sus diferentes
escalas. En esta compleja combinacion
maceran una seleccion de extractos

de plantas naturales inspirados en la
flora habitual de los espacios naturales
del entorno de Sanltcar, como romero,
mejorana, ajenjo, genciana o salvia,
entre otras plantas aromaticas.

Una vez que los botanicos ya han
aportado al vino base sus nuevas notas,
el vermut envejece en botas envinadas
de amontillado durante un minimo de
6 meses. De esta manera, este nuevo
vermut Goyesco Ambar presenta un
singular color ambarino brillante, y
en nariz es muy agradable, con notas
especiadas y a almendra, con un fondo
de madera noble, propio de la larga
crianza del amontillado. En boca es
muy intenso y equilibrado, con final
avellanado, dejando el punto de amar-
gor propio del vermut, pero sin

Ser excesivo.

ANO 2019
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(adiz
el Chico

Donde el
cordero es el rey

Precio medio: 30 euros
/ pax

Qiﬁj) Cocina: Mediterrdnea

CADIZ EL CHICO

Hace 35 anos, José Gomez abrio las puertas del restaurante Cadiz el Chi-
co en Grazalema, un nombre con el que fue conocida la localidad por
su importancia monumental, y que eligio para el local. Desde entonces
viene ofreciendo su plato estrella: el cordero. “Es la esencia”, confirma
Esther, hija de Pepe, quien ahora gestiona el establecimiento junto a su
hermana Loli, tras el fallecimiento de su padre. El negocio familiar se
mantiene fiel a sus origenes y va incorporando novedades que hacen las
delicias de sus clientes.

El cordero lo tienen lechal o recental. Ambos se preparan en el propio
restaurante. Pero no todo es cordero en Cadiz el Chico, ni mucho me-
nos. Hay seis tipos de croquetas caseras, solomillo de ternera gallega,
chuletones, rabo de toro, carrillada, queso frito, lomo en manteca, jabali
en salsa de frambuesa o berenjenas con roquefort, langostinos y jamon
de bellota. Una amplia carta de elaboracion propia, también adaptada a
celiacos y vegetarianos.

Y todo ello regado, sobre todo, con vinos de la tierra, de la provincia de
Cadiz. Pero si por algo se caracteriza el restaurante es por sus postres
caseros. Hay tarta de bellotas, una receta original que se mantiene des-
de sus origenes, pero también una bomba de chocolate, tocino de cielo
o tarta de queso payoyo. Todo ello ha hecho que la Guia Michelin haya
incluido al restaurante en sus paginas entre 2012 y 2018.

Plaza Espaifa, 8. Grazalema.  +34 956 13 20 67



40 SABOR DEL SUR PENA EL ATON

peﬁ a La Janda en la mesa. Asi puede resumirse la Pefia El Atan, un estable-
pu cimiento comandado por Narci Corrales y que viene a proteger y sacar

EI Atu n partido a uno de los puntales de la gastronomia gaditana, el attin. La Pena
comenzo con corazones y hoy ofrece una gran variedad, desde los sashimis

Donde mejor se a los tacos barbatenos, sin perder la esencia de lo que realmente convierte
tratalo que llega a Barbate en punto de paso obligado para los amantes de la cocina. El Attiin

pone en el centro el buen trato de la almadraba, lejos de muchas apuestas
presuntuosas. Platos abundantes, marcados por un sabor que nace de
entre quienes han crecido con el attiin como pilar.

En el centro, el tartar, una de las grandes expresiones de este manjar.
El sabor lo trabajan en otros formatos que van cambiando, jugando con
aires orientales o incluso mexicanos. Ademas, la Pefia El Attin cuenta con
un menu de degustacion que permite a través de tapas conocer muchos
de esos platos que marcan diferencias. Un seguro en las manos del chef
Francisco José Utrera, que junto a Corrales ha entrado en la dinamica
de favorecer las nuevas creaciones. Un lugar frecuentado por los propios
barbatenos. Y eso, probablemente, lo dice todo.

Precio medio: 20 euros

ﬁ?i‘) Cocina: Mediterranea
/ pax

Calle Ancha, 39, Barbate  +34 956 43 2319 elatun.es
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HERMANOS CARRASCO

Hermanos
Carrasco

El placer de
la perfeccion

Cocina: Mediterranea
Precio medio: 25 euros

/ pax

Hablar de Hermanos Carrasco es hacerlo de una de las cocinas mas per-
feccionistas de la provincia de Cadiz. El meson nacié en 2009, cuando los
hermanos dieron el salto en solitario, después de unos anos de aprendi-
zaje en la venta La Carreta junto a su tio Salvador. En el local, con capa-
cidad para 120 personas en circunstancias normales —restricciones al
margen— ofrecen al comensal toda una experiencia gastronomica capaz
de satisfacer a los mas exigentes paladares.

Nacido por la necesidad de experimentar y de seguir un camino distinto
al de sus comienzos, dando a conocer su particular forma de entender la
hosteleria, en Hermanos Carrasco dan rienda suelta a unos platos tradi-
cionales con el toque particular que aporta el chef Juan Manuel Carrasco,
que gestiona el negocio junto a sus hermanos Miguel Angel y José.

En este meson se miman las materias primas y no paran de buscar (y
encontrar) platos diferentes, siempre respetando el producto. La especia-
lidad de la casa es su personal, entregado al 100% con la causa. Las car-
nes, mayormente de vaca, que sirven de distintos tipos y cortes, también
es uno de sus puntos fuertes, aunque no se quedan atras los pescados y
mariscos. Y los caldos de la tierra.

La mejor recomendacion que se puede hacer a quién entre por primera
vez es que se deje llevar, aconsejado por el personal de Hermanos Carras-
co. Una experiencia para los sentidos.

Avda. José Manuel Caballero Bonald, 1. Jerez de la Frontera. +34 856 05 07 37 hermanoscarrasco.es
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SECUENCIA 9

Secuencia 9

El hermano
'rebelde’ de los
Carrasco

Precio medio: 25 euros

TP? Cocina: Mediterranea
/ pax

El hermano rebelde de los Hermanos Carrasco. Asi definen al bistro bar
Secuencia 9 los propios responsables de un establecimiento que nacio en
2016. La idea surgio durante un paseo por Los Canos de Meca, por lo que
la decision estaba clara: iba a ser un referente del atin de almadraba en
el municipio jerezano.

En el bistro bar se refleja la identidad de Miguel Angel Carrasco. Secuen-
cia 9 hereda su forma de ser, en constante cambio y evolucion. “Era un
pulso a Jerez, a la gente le costo entender el tipo de negocio, por qué no
habia barra, inclusive que cada plato, tapa o entrante fuese descrito por
el maitre y posteriormente por el camarero que lo sirve”, explica.

La carta de Secuencia 9 tiene mas de una veintena de platos preparados
con atun de almadraba por su jefe de cocina Ciprian Iordan, especialista
en la materia. Desde la chuleta de atin en horno de carbon con salsa de
reduccion de carne y frutos rojos, hasta el takasasaki, pasando por el
spicy tuna o el ceviche de attin, entre otros platos. El maitre servira de
guia para degustar atun, en alguna de sus multiples formas.

La creatividad de Secuencia 9 también se refleja en su decoracion, donde
predominan la chapa, el acero y la madera, que aportan un toque indus-
trial que recuerda a ciudades britanicas como Manchester o Liverpool.
Un trocito de ellas reside en Jerez.

Avda. la Granja, 13. Jerez de la Frontera. +34 856 048 695 secuencia9.com



David Pérez dirige una
empresa que ofrece vuelos
en parapente en la Sierra
de Lijar y alrededores,
cerca de Algodonales, una
localidad gaditana que es
un referente mundial en
la practica de deportes de
viento.

Texto de Francisco Romero.
Fotos de Juan Carlos Toro.




Pérez, levantando su vela, (Juan Carlos Toro).

La sensacion que produce es la de estar flotan-
do encima de un cuadro, sobre un paisaje en
movimiento. Ahi arriba no hay problemas, ni
nada que no se olvide mientras se esta sumer-
gido en una experiencia que es dificil de expli-
car. Mirando al frente se ve el lago de Bornos y
la Sierra de Grazalema, mas al fondo, aunque
realizando una panoramica se puede avistar
Algodonales, Villamartin y hasta el segundo
puente de Cadiz, los dias sin nubes. En unos
pocos segundos se pasa de estar en tierra firme
a estar volando sin motor, solo pendiente de
una vela y unas sujeciones que, contra lo que
pudiera aparentar en un principio, aportan
mas seguridad de la que parece. Toda la segu-
ridad que se puede tener volando a 900 metros
de altura, aunque en manos de un profesional.

En Algodonales, una pequena localidad en-
clavada en la Sierra de Cadiz, de poco mas de
5.500 habitantes, la primera vez que vieron
a un parapentista se echaron las manos a la
cabeza. De eso hace unos 40 anos. Ahora los
deportes de viento son el motor economico
del pueblo, ya que directa o indirectamente,
dan trabajo a muchos vecinos, gracias a las
empresas que se dedican al vuelo y al consu-
mo que generan en los negocios del municipio.
Las condiciones meteorologicas y su situacion
geografica convierten a Algodonales en el des-
tino ideal para los amantes de estas disciplinas.

Para llegar al lugar del despegue, hay que
salir del pueblo en direccion a La Muela, una
pedania de Algodonales a la que se llega por
una estrecha carretera, plagada de curvas, por

la que hay que circular muy despacio. Una vez
se sobrepasa, se asciende poco a poco hacia la
subida al Mogote, hasta alguna de las seis pis-
tas que tiene el municipio. La de Poniente, Le-
vante, Sur, Norte... depende de las condiciones
del viento de cada dia, aunque la primera es
la que mas se utiliza. Una vez alli, es facil en-
contrar a parapentistas cualquier dia del afo.
Ahora muchos menos por la pandemia.

Aleman, francés, espanol... Los idiomas que
se hablan en las pistas de despegue son multi-
ples y variados. Algodonales tiene la ventaja de
que se puede volar en cualquier época del afo,
por lo que es lugar de peregrinaje para muchos.
David Pérez lleva mas de dos décadas repitiendo
el ritual. De pequeno estaba obsesionado con
volar, tanto que hasta se construyo su propio
parapente cuando apenas tenia 7 afios. Con va-
rias lonas de saco se hizo un artilugio con el que
se tiro desde una loma y lleg6 a planear unos
metros. Desde entonces no ha parado.

Esa obsesion amenaza con acompanarle
toda su vida. Con 17, rozando la mayoria de
edad, se compro su primer parapente, €l y dos
amigos mas. Unas 30.000 pesetas de la época
les costo, pero termino comprandole su parte
alos demas. “Como siempre estado queriendo
volar, me lo vendieron”, cuenta. “Antes no habia
tantas escuelas ni tanta informacion”, recuerda
Pérez, que en 2014 creo Parapente Algodona-
les, una empresa con la que ofrece vuelos en
biplaza a quien quiera probar la experiencia.

David, Cpre ardndose para volar junto a otros parapentistas

(Juan Carlos Toro).



Vista de un vuelo de David Pérez, con la Sierra de Lijar a sus pies.

“De pequerno veia a la gente volar y era casi una
obsesion”, dice David Pérez, que cuando logro
volar por primera vez hizo su sueio realidad.
Ahora vive del aire, aunque el camino no ha sido
facil. Este electricista de profesion, que empezo
a hacer vuelos en parapente biplaza hace casi 15
anos, se ha ido sacando desde entonces diversas
titulaciones para ejercer una practica que lo ha
llevado por medio mundo. Desde Nueva Zelanda,
hasta Nepal, pasando por Tailandia, para volver
a su Algodonales natal. “Estaba quemado en mi
anterior empleo y en 2011, cuando llevaba unos
anos haciendo vuelos, me sali6 la oportunidad de
trabajar en Nueva Zelanda como piloto de tan-
dem. Y lo dejé todo”, cuenta.

En Kingston, una pequena ciudad situada en
la isla sur de Nueva Zelanda, David Pérez vola-
ba una y otra vez, cada dia, durante su jornada

laboral. “Es la capital del deporte de aventura,
alli se vuela de forma muy comercial, sueltas a
un turista y coges a otro...”, relata. En Nepal y
en Tailandia sigui6 adquiriendo una experiencia
que le vali6 a la hora de montar su propia em-
presa, cerrando el circulo que abri6 con 7 anos,
cuando se cre6 un parapente artesanal con sacos:
por fin vivia de su gran pasion. “Esa experiencia
comercial me sirvio mucho”, dice, “aqui no valo-
ramos lo que tenemos, ni sabemos vendernos. Y
Algodonales es referente, viene gente de todo el
mundo”, agrega.

El parapente nacio en Francia, a principios
de los anos 80 del siglo pasado, cuando unos pa-
racaidistas utilizaron sus paracaidas dirigibles
para descender desde unas montafas. Poco des-
pués vinieron los primeros a Algodonales, un
pueblo que vive del viento. De las 31 empresas de
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turismo de naturaleza que tiene la Sierra de Ca-
diz, segiin datos de 2018, 19 de ellas estan instala-
das en esta localidad. El dato lo aporta el alcalde,
Angel Acuia, quien asegura que el Ayuntamiento
es “la tinica Administracion que tira del carro”. E1
Consistorio local ha adecentado los caminos de

acceso a las pistas, ha instalado mangas de vien-
toy césped artificial en las zonas de despegue.

Los bares y comercios de la localidad tie-
nen sus cartas y productos en inglés, muchos
trabajadores “chapurrean” el idioma y todos
conviven sabedores de que se necesitan mu-
tuamente. Unos para volar en unas condiciones
inmejorables, y los otros para beneficiarse de la
estancia de alemanes, franceses o portugueses
en la localidad, que consumen, se alojan y agi-
tan la economia local. Los parapentistas hasta
han ayudado recientemente en un proyecto de
reforestacion del pinsapo, una especie de abeto
exclusiva de esta zona, de la que se han sembra-
do unas 15.000 semillas. El Ayuntamiento y la
Junta de Andalucia colaboran en esta iniciativa
que busca que la Sierra de Lijar sea un “refe-
rente” en este sentido, como ya lo es para los
amantes del parapente.

“Cuando vuelas llega a ser una obsesion.
Como te atrape la aficién, no lo dejas”, dice Da-
vid Pérez, de Parapente Algodonales, que solo
piensa “en volar”. Ahora lo hace menos de lo
que le gustaria, por las restricciones y porque
aun tiene épocas del afno en las que apenas le
llegan clientes. “Aqui tengo buenas condicio-
nes de vuelo pero hay rachas malas. En Nepal
0 Nueva Zelanda no paras de trabajar". En Espa-

Un ar%pentista vuela en biplaza en la Sierra de Lijar (Juan

Carlos

Varios parapentistas vuelan en la Sierra de Lijar.

na, dice, “hay mucho intrusismo y no se hacen
las cosas bien”.

“Desde fuera se ve como un deporte peligro-
so, pero la realidad no es esa”, agrega, y se queja
de que, muchas veces, lleguen mas las malas
noticias relacionadas con los ocasionales acci-
dentes, que la importancia de los campeonatos
o la economia que genera el sector. El vuelo en
parapente, apunta David, “no tiene edad”. “Los
limites nos los ponemos nosotros”, asegura. El
ha llegado a volar en biplaza con un nifo de 5
anosy también con una sefiora de 87. “El vuelo
te abre un abanico de posibilidades”. El intro-
duce en el vuelo a personas que, normalmente,
lo prueban por primera vez. O gente que llega
porque se lo han regalado. La experiencia, des-
de luego, es tnica.

oro). ﬁ
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Miriam Rodriguez Prieto,

cocinera de la Venta La Duquesa.
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Alta cocinaen

Cadiz connombre

de mujer

Miriam Rodriguez esta al frente de la Venta La
Duquesa de Medina Sidonia, donde conjuga
tradicién con vanguardia después de pasar
por El Celler de Can Roca y otros restauran-

tes Michelin

Texto de Francisco Romero
Fotografia de Esteban

PUUwEPwvL@vveLvevwewy

Cuando comenz0, con apenas 11 anos, fregan-
do platos y vasos detras de la barra, sirviendo
mesas y haciendo de “comodin” en el negocio
familiar, Andrés Rodriguez no pensaba que es-
tos encargos iban a tener en su hija el efecto
contrario al que €l buscaba. La intencion era
que la pequena Miriam conociera lo “sacrifica-
do” que era el oficio y que se le “quitaran las
ganas” de dedicarse a la hosteleria. Cinco anos
después de aquellos inicios, Miriam Rodriguez
Prieto comenzo a formarse, trabajo con algunos
de los mejores chefs del pais durante unos anos,
y ahora dirige la cocina de la Venta La Duquesa.

A los pies de la localidad gaditana de Medi-
na Sidonia, en el kilometro 7 de la A-396, hace
mas de tres décadas que abri6 sus puertas la
Venta La Duquesa. Un amplio aparcamiento da
la bienvenida al visitante, que puede optar por
acceder al interior, donde hay una zona de me-
sas altas para comer junto a la barra, y un salon,
o por ir directamente a la terraza, que se en-
cuentra en el lateral izquierdo del local, donde

una fuente de agua clara provoca una sensacion
relajante al comensal que opta por esta opcion.

Hacia 1986, el matrimonio formado por An-
drés Rodriguez y Carmen Prieto decidi6 abrir
la venta, en aquel entonces formada por una
estancia principal y un salon pequeno. Andrés
habia sido camarero del restaurante El Duque, y
Carmen trabajaba en una merceria, pero ambos
se embarcaron en la aventura con mas ganas
que experiencia. “Mi madre nunca habia pisa-
do una cocina”, cuenta Miriam. “Mi padre es el
emprendedor de la familia, le encanta innovar”,
agrega. Ambos siguen al frente del negocio, mas
de tres décadas después, con la aportacion culi-
naria de la joven chef.

Miriam Rodriguez empez0 a estudiar en la
Escuela de Hosteleria de Jerez con apenas 16
anos. Un par de cursos después se marcho a
Barcelona, donde ingreso en la prestigiosa es-
cuela de cocina Hofmann. Fueron dos anos y
medio en los que consiguié completar dos cur-
sos al mismo tiempo, de cocina y pasteleria. “Yo
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iba a aprovechar el tiempo al maximo, no queria
perder anos de mi vida, por la mafnana estudia-
ba cocina y por la tarde pasteleria, lo mismo
salia a las 8 de la manana y volvia a casa a las
11 de la noche, me comia un bocadillo en el au-
tobtis mientras iba de un sitio a otro”, cuenta.
Ademas, “vivir en Barcelona era caro”, por lo
que piso el acelerador.

De comerse un bocadillo en el autobis que
la llevaba a los cursos de cocina que hizo, paso
a almorzar, de vez en cuando, con los padres de
los hermanos Roca, durante su estancia en El
Celler de Can Roca, en Girona, que fue recono-
cido como el mejor restaurante del mundo por
la publicacion britanica Restaurant. “Algo que
me marc6 mucho fue lo campechanos que son
los hermanos Roca”, dice Miriam. “Nos daban
alojamiento y me toco vivir al lado de la casa de
sus padres y de Pitu Roca. Los domingos comia
con los padres, les hacia compania y hablaba...
eso significo mucho para mi”. Pitu, de hecho,
ha estado en La Duquesa, como se puede ver en
una fotografia que hay colgada en las paredes
del local.

Casa José, en Aranjuez, Casa Marcelo, en San-
tiago de Compostela o La Tasqueria, en Madrid
—estrella Michelin— también acogieron, y for-
maron, a Miriam, que tenia muy claro que su ob-
jetivo era aprender lo maximo posible para luego
aplicarlo en el negocio familiar. “Antes de entrar
en la cocina —de La Duquesa — queria ver mu-
chos restaurantes, conocer técnicas... porque
sabia que cuando volviera seria dificil volver a
salir, porque queria casarme y tener hijos joven”,
dice. Con 23 afos estaba de vuelta en Medina. A
sus 30 anos, tiene dos mellizos de cuatro, cuya
crianza compagina con la gestion de la venta.

“Mi padre siempre me repetia que esto era
muy sacrificado, que no me metiera, pero si es
lo que me gusta, ;qué hago?”, dice Miriam. “A él
le encanta innovar, siempre va a por mas. Me ha
ensenado que no te puedes conformar o estan-
car. Hay que hacer cosas nuevas para atraer ala
gente”, agrega. Por eso su carta nunca es igual.
Hay platos “tipicos” que conforman su base,
pero varia segun la temporada. “En primavera

ALTA COCINA EN CADIZ CON NOMBRE DE MUJER

1Miriam Rodriguez, delante de un plato de habitas baby confitadas a
baja temperatura con ajete, cebolleta, huevos y amontillado.

2 Miriam Rodriguez, con sus padres, Carmen Prieto y Andrés Rodriguez,
fundadores de la Venta La Duquesa.

hay mucha verdura, en época de caza hay car-
ne, cuando llega la temporada de setas hago una
carta extra...”, relata Miriam. “Mi madre siempre
ha tenido mucho mimo en la cocina, lo bueno
ahora es que conservamos todos los platos que
siempre ha habido, pero jugamos por tempora-
das”, explica la chef.

La perdiz estofada guisada con setas de car-
do y boletus es uno de los platos “tradicionales”
de La Duquesa, que Carmen cocina con arroz
—“esta espectacular”, comenta Miriam—,
pero también guisos tradicionales como cone-
jo, rabo de toro, venado guisado con niscalos,
albondigas de retinto con chantarelas, pinones



y almendras, pero también marisco y pesca-
dos como corvinas, lenguados o ventresca de
atdin rojo. La venta hasta tiene huerto propio,
donde cultiva las cebollas, habas o ajetes que
luego utiliza en sus platos. “Bebemos mucho
de nuestro entorno, nos servimos de €1”, apunta
Miriam. También en lo que vinos se refiere, ya
que trabaja con olorosos, amontillados y finos
del Marco de Jerez.

“Aqui pueden venir buscando de todo, por-
que hay mucha variedad”, dice la chef. Ademas,
el negocio madura sus propias carnes y las co-
cina en una parrilla alimentada con carbon
del Parque Natural de Los Alcornocales. Hay,
también, todo tipo de ensaladas, de cecina con
alcachofas o de esparragos blancos con almen-
dras y frutos secos, por poner dos ejemplos.
Aunque si por algo se distingue La Duquesa es
por sus postres, elaborados con dulces tipicos

de Medina. El helado de tortas pardas se suma
esta temporada al de alfajor, que ya existia, y en
breve se unira el de amarguillo, que esta pro-
bando. “Los dulces empalagan, pero los postres
que yo hago no”, cuenta.

La cocina de Miriam parte de sabores tradi-
cionales de la cocina gaditana, a los que aporta
un toque vanguardista fruto de su formacion y
experiencia en restaurantes Michelin. En Casa
José se especializo en verduras, algo que le en-
cantay le “apasiona”, y en El Celler de Can Roca
estuvo varios meses en cada una de las partidas
con las que cuenta, desde carne a pescado, pa-
sando por pasteleria. “Estuve un ano en total,
era la inica forma de sacarle provecho”, sefiala
Miriam Rodriguez, la lideresa de un proyecto
anejo y moderno al mismo tiempo.

Restaurante, Cafeteria y

f Pagina: La Vega Jere
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MASALLADE
L0S DULCES SUENOS

Una casa flotante, una tienda de campana de lujo o
un castillo son algunos de los alojamientos mds es-
peciales donde poder descansar sin salir de la pro-
vincia de (ddiz.

Desconectar es una mision complicada cuando la
rutina ahoga. Sin embargo, en los rincones de la pro-
vincia gaditana se hallan hoteles y alojamientos de

Setenil de las Bodegas

1
Casa cueva
Las Calcetas

En una de las callejuelas peatonales de este
pueblo de la Sierra gaditana se encuentra un
alojamiento tnico incrustado en una autén-
tica cueva natural. Esta casa rural esta total-
mente equipada para brindar una estancia
acogedora a un maximo de 6 personas. Sin
duda, uno de los bestsellers al que no le falta
de nada.

Los Cafios de Meca (Barbate)

7/l

3
Apartamentos

Los hermanos Rivera Lociga ofrecen un com-
plejo de 97 apartamentos en el Cabo de Tra-
falgar con todas las comodidades para olvidar
el estrés y sentirse como en casa. En primera
linea de playa, los viajeros podran disfrutar de
una piscina exterior, garaje, lavanderia, ade-
mas de conocer rincones de la costa gaditana
muy cercanos como el Parque de la Brena'y
Marismas de Barbate.

lo mas curiosos, idoneos para sucumbir al relax. Son
lugares con encanto, insolitos y sorprendentes que
buscan ofrecer una experiencia inolvidable, ademas
de un descanso placentero. (asas palacio, castillos,
cuevas... Las habitaciones esperan a sus huéspedes
en espacios de ensueno cuyas paredes guardan his-
torias de épocas pasadas.

2
Kampaoh

Ir de camping puede llegar a ser una odisea
debido a la cantidad de equipaje que hay

que preparar. Bajo el lema “déjate de lios”, la
empresa Kampaoh ofrece un nuevo concepto
de acampada con amplias tiendas glamouro-
sas que presentan todas las comodidades de
un hotel en un entorno natural de Tarifa, El
Palmar, Los Canos, Barbate o El Puerto.

La Linea de la Concepcién

4
Boat Haus

Dormir sobre el mar es la propuesta de este
negocio pionero en Andalucia que cuenta
con una fila de casas de colores flotando en
un pantalan del puerto deportivo Alcaidesa
Marina de La Linea. Cada alojamiento, sepa-
rado a unos 8 metros para mayor privacidad,
dispone de una terraza propia que invita a
disfrutar de magicos atardeceres frente al
Penon de Gibraltar.




Benaocaz

=

Este alojamiento rural de lujo es tinico en la
Sierra de Grazalema. El complejo, situado

en Benaocaz, cuenta con ocho apartamentos
independientes divididos en lofts, suites y un
atico, todos ellos con un atractivo especial,
jacuzzis con luces y banos con ducha de lluvia.
Con una decoracion minimalista y chimenea
para los dias de frio, esta oferta tiene todos los
ingredientes para pasar una velada de ensue-
Nno en pareja. Vainilla, Miel, Caramelo, Moka,
Chocolate... hasta los nombres de los aloja-
mientos desean un dulce descanso.

El Puerto de Santa Maria

Hotel Duques_
de Medinaceli

Este hotel de 5 estrellas fue la antigua vivien-
da de los Terry o los Ruiz Golluri, familias
nobles de El Puerto que residian en el centro
historico. Una casa palacio del siglo XVII
cargada de anécdotas familiares que cuenta
con 28 habitaciones, de ellas, 19 suitesy 9
habitaciones dobles superior, todas bautiza-
das con los nombres de los duques y duquesas
del arbol genealogico de los Medinaceli. Es
un rincon auténtico que alberga un jardin
botanico de mas de 5.000 metros cuadrados
declarado Bien de Interés Cultural, una capilla
de estilo mudéjar con un retablo dorado y un
mobiliario lujoso que evoca a la alta alcurnia.

Castellar de la Frontera

Este hotel es uno de los mas singulares de An-
dalucia. Construido en un recinto amurallado,
el Complejo Turistico Castillo de Castellar, de
3 estrellas, cuenta con 11 casas rurales que

se levantan sobre una montana del Parque
Natural de los Alcornocales. Se trata de un
castillo-fortaleza del siglo XIII, declarado Bien
de Interés Cultural en 1949, que recrea un
ambiente medieval con calles empedradas y
vistas al norte de Africa. Una postal de cuento
donde reina el sosiego.

Zahora (Barbate)

8
Espacio
La Peria

A poco mas de un kilometro de la playa de
Zahora, en un paraje tranquilo, se encuentran
unos curiosos alojamientos con terraza que
con un solo golpe de vista ya llaman la aten-
cion. Las casas del espacio La Perla presentan
una estructura similar a un igli con un diseno
atipico. Estos apartamentos con ctipulas de
colores se sitian en una finca ubicada muy
cerca de las playas Mangueta y Zahoray el
Parque de la Brefa de Barbate.
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En el caos inevitable que supone hacer una mu-
danza, aderezado el critico momento con una
buena dosis de vértigo e incertidumbre ante lo
que vendra, decido parar y resetear. Cojo a Sira,
dispuesta la pobre a ir al fin del mundo conmigo
—o siguiendo un trozo de pan también—, y nos
vamos las dos con lo puesto al bar del solecito,
que no se llama asi, pero hace las veces de sola-
rium reconfortante.

En otro momento me hubiera pedido una co-
pita de amontillado para saborear el momento
de descanso, galga en paz y sol, oasis en la ca-
tarsis de desprenderse, como las serpientes, de
pieles innecesarias acumuladas durante anos 'y
vivencias de distinto signo, pero en este proceso
de cambio se impone también el animo de recu-
perar un fisico digamos que mas agil, por lo que
me decanto por un café con leche desnatada no
muy caliente.

Este no viene solo. Trae un algo mas, en el
que justo me fijo antes de devolverlo y pedir
edulcorante. Si, soy de las que se lee los men-
sajes de los sobres de azucar y cree en las se-
nales. Soy asi de ilusa, qué le vamos a hacer. El
mensaje es, a mi entender, una de esas senales
adecuadas para un dia de tirarte de los pelos,
aunque siempre es mejor cogerse un mono:
“¢Te ha pasado alguna vez que estas buscando
un lapiz y lo tienes en la mano? Pues algo simi-
lar ocurre con la felicidad”.

Toque de atencion para ubicarnos. jHolaaa!
Mira a tu alrededor con los ojos abiertos. Abre
los sentidos: huele, toca, saborea el momento.
Presente=regalo. Y con esta inquietud surgio
Disfrutadores, un grupo de Facebook en el que
compartimos todo lo bueno que tenemos cer-
quita, en Jerez y toda la provincia de Cadiz —

cDonde esta
el lapiz?

Por Marga Segura

por limitar un territorio que puede ser infini-
to—, y que en la aceleracion de nuestro dia a
dia queda difuso. El animo de Disfrutadores es
valorar nuestro entorno y las cosas sencillas,
que nos hacen sonreir o que nos dan paz, que
nos hacen sentirnos a gusto. Pequenos grandes
placeres. jGloria! Que ya las cosas regulares vie-
nen solas.

Una taza de caracoles, un sendero junto
al rio, una sobremesa jugando al cinquillo, la
mano de tu abuela, un palo cortao los viernes
a mediodia, verte los pies en el mar transpa-
rente, un gazpacho bien fresquito, el calor de
una chimenea y su pack —manta, sofa y peli—,
los girasoles de junio, una reband de campo, los
abrazos de la Feria y la alegria de una Zambom-
ba, el silencio humedo de las iglesias, la calle
Porvera coloreada, el olor de las castafnas y del
incienso de la Semana Santa, el magnetismo
de Bolonia, compartir un cartucho de pescai-
to frito, un tinto con blanca en el chiringuito,
las manos pegajosas del algodon, altramuces y
cerveza, una levanta de al cielo con Ella, hacer
piragiiismo en el Guadalete —si, gracias a un
sueco—, unos erizos en la calle Plocia, ir a coger
esparragos a Paterna, un mosto en Trebujena, el
olor a barbacoa una noche de verano, un mosca-
tel en El Castillito, churros de madrugd, el atin
encebollado, volar en Tarifa...

... Y volando me he tomado el café y miro la
hora, que es la de emprender camino a casa,
donde me esperan tres gatos que han montado
un parque de atracciones con las cajas de 1a mu-
danza. En el paseo de vuelta cojo un poquito de
romero de un seto. Este olor es para disfrutarlo.

Tenemos el 1apiz en la mano.
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NOVO
SANCTI *—
PETRI:
REGRESO
AL FUTURO

Uno de los ‘resorts’ mas
importantes de Europa,
un “revulsivo economico”
para Chiclana, cumple 30
anos de existencia. Sus 14
hoteles de lujo confian en
el éxito de la vacunacion
contra el covid para revivir
este verano




Hubo una vez, no hace mucho tiempo, que un
visionario se fijo en las 5.000 hectareas de pi-
nos que van desde La Barrosa hasta la Loma
del Puerco. En unos terrenos de ensueno, des-
habitados, proyect6 una urbanizacion de lujo
que se ha convertido en una zona turistica de
primer nivel en Europa. Fue a principios de
los afos 90 cuando el alcalde de Chiclana, José
de Mier, vislumbro el desarrollo de uno de los
mejores resorts de Europa, el Novo Sancti Petri.
Para ello contact6 con varios empresarios, en-
tre los que se encontraba el mallorquin Jaime
Moll, entonces propietario de la cadena hotelera
Royal Tour.

Una inversion de 20.000 millones de pesetas
impulso aquella idea revolucionaria en el muni-
cipio, y también en la costa gaditana. Un proyec-
to novedoso pensado para el turismo nacional
e internacional que inici6 su andadura con el
hotel Royal Andalus Golf, de cuatro estrellas, el
primero, el conejillo de indias de un experimen-
to entonces atrevido.

Las riendas del alojamiento las tomaria el
ceuti José Ruiz, que no dudo en aceptar el cargo
como director. E115 de enero de 1991 abandono
Mallorca, donde trabajaba en la cadena Rio, y se
traslado a Sancti Petri. Llegaba a la Peninsula
con un saco de experiencia y una aventura por
delante. A sus 39 anos pis6 Chiclana y, desde
entonces, no ha salido de la localidad de la Costa
de la Luz. “Yo aqui no habia estado nunca, al
llegar al poblado (de Sancti Petri) y ver todo en
ruinas pensé: ;Donde me han traido?”, cuenta
el primer gerente del hotel. Unos vecinos le in-
dicaron que debia girar en direccion contraria
para llegar ala urbanizacion, que “parecia otro
mundo”. Un pulmon verde con un tinico acceso
respiraba ante sus ojos. “No existian ni carre-
teras, ni infraestructuras, solo se podia entrar
por el poligono El Torno, habia que atravesar el
pueblo”, comenta sentado en un despacho con
ventanales por los que asoma el sol mafnanero.

A José le llaman “el decano del Novo”, y no
es para menos, ha presenciado la evolucion del
enclave desde sus inicios. 30 anos de historia
que revive entre recuerdos. “Cuando llegué no

habia absolutamente nada”, dice. Don Juan de
Borbon acababa de inaugurar el emblematico
campo de golf disenado por Severiano Balles-
teros, motor de este deporte en Espafa, y tan
solo se divisaban las obras del Royal Andalus y
el Vincci Costa Golf. “Bajé ala arena, y cuando vi
esta playa totalmente virgen me quedé maravi-
llado, dije: Esto es una joya”, explica un hombre
que habia trabajado en diferentes zonas turis-
ticas como Canarias o Ibiza, caracterizadas por
“edificios altos y pocos jardines”. Con un paisaje
de postal frente a €1, se pregunto: “;Esto existe
en Espana?”.

El 1 de mayo comenzo una nueva era para Chi-
clana, el Royal Andalus abria sus puertas, en pri-
mera linea de playa, a cargo de José, y a finales
de junio le seguia el Vincci Costa Golf. Arrancar
no fue facil, sobre todo, a 1a hora de crear un
equipo personal que se encargara de cada fun-
cion dentro del hotel. “Lo que mas me costo fue
la educacion turistica y profesional, habia muy
poca mano de obra cualificada, los profesiona-
les de 1a zona se habian ido a Canarias, la Costa
de Sol o Baleares”, explica el exdirector, que con
paciencia impartio cursos y se implico en crear
“una filosofia de empresa de satisfaccion del
cliente”. Segun sostiene, “al cliente, desde el pri-
mer momento, hay que tratarlo muy bien, hay
que mimarlo, hay que hacer que quiera repetir
y venir a la zona”.

Poco a poco, el equipo humano fue adqui-
riendo formacion —“la gran ventaja es que el
personal de la provincia de Cadiz es amable, ca-
rinoso y se abre”—, sin embargo, a José le llamo
la atencion un hecho que descubrio el primer fin
de semana. La arena estaba repleta de tiendas de
campana. “Cuando los turistas observen esto, se
van, esto hay que regularlo”, fueron las palabras
que le transmitio al alcalde, que “consiguio erra-
dicar la acampada libre bastante rapido”.

Ahora si, todo estaba a punto para recibir a
las familias y hacerles pasar las mejores vaca-
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ciones de su vida. O al menos eso parecia. No
sabian que todavia quedaba mucho por hacer,
pues crear la cultura turistica del Novo era un
reto complejo de afrontar. “Al principio aqui no
venia nadie, lo intenté con turoperadores ingle-
ses y nada, venian veinte clientes”. José atribuia
el escaso nimero de reservas a que, en esa épo-
ca, los operadores turisticos atin no volaban a
Jerez y, no era comodo y rapido viajar desde
Sevilla después de horas de vuelo.

Al ano siguiente, pusieron el foco en la Expo
92 como una oportunidad para darse a conocer.
“Parecia que iba a venir la gallina de los huevos
de oroy al final nada, vinieron algunos directi-
vos y algunos eran invitados”, recuerda. Justo
ese mismo ano se inauguro el tercer hotel del
Novo, el Playa La Barrosa de la cadena Hipote-
Is. Por entonces, el empresario que dio vida a
este terreno se hospedaba en el Royal Andalus
y entablo una amistad con José, que todavia no
sabia qué le deparaba el futuro.

Cuando finalizo6 la exposicién universal en Se-
villa, “caimos en picado”. El proyecto turistico
no terminaba de dar sus frutos y la paciencia
fue el mejor aliado de la zona. Segun cuenta
José, “el Royal Andalus tenia 125 empleados y
he llegado a tener solo un cliente. De hecho,
coincidio que era la comida de Navidad de la
empresa y le invité a sentarse en la mesa con
todo el personal”.

Alos turistas no terminaba de convencerles
el Novo Sancti Petri. El viento de levante no
ayudaba y no habia rastro de restaurantes en la
zona. Para llenar el estomago habia que despla-
zarse a las tascas de Chiclana, al bar Manguita
o al meson José Maria en el Poligono. “La gente
solia tirar para Conil o para El Puerto”, anade
hilvanando la historia de su vida.

Aunque “se pas6 muy mal”, pronto llegaron
los primeros golfistas motivados por el éxito
de Severiano Ballesteros, “que bajo un poco a
tierra” este deporte enmarcado en la élite mas

adinerada. Entre hoyo y hoyo al exdirector, que
se siente chiclanero, se le ocurrié movilizarse
en el mundo deportivoy en 1993 consiguio que
la Seleccion Espanola de Futbol pernoctara en
el hotel. “Me los traje cuando jugaron un parti-
do que ganamos en Sevilla contra Dinamarca,
eso dio mucha publicidad, vinieron periodistas
de primera linea, y eso fue lo que relanzo al
Novo”, comenta.

Muy lentamente, los viajeros fueron eligien-
do Chiclana como destino vacacional. Esta vez
si. En el ano 1995 el resort despeg6 tras la crisis,
los turoperadores empezaron a volar a Jerez 'y
las cadenas hoteleras ya deseaban poner sus
raices en la macrourbanizacion. Un afno des-
pués, en plena efervescencia, José se cambio de
hotel y comenz6 a dirigir el Playa La Barrosa
de Hipotels, compaiia de la que no ha salido.
Ahora, es el actual director de esta cadena que
ha creado un imperio para el descanso con sie-
te hoteles en la provincia de Cadiz: cuatro en
Sancti Petri, dos en Conil y uno en Jerez.

“Don Juan Lluls me habl6 del proyecto en
el 94. Para un profesional es muy bonito que
te digan aqui van a construir hoteles y tienes
que desarrollar todo, desde buscar a la gente y
prepararla hasta crear una filosofia de empresa
y un modelo de gestion. Hay pocas oportuni-
dades de hacer eso, y cuando la tuve, no me lo
pensé”, explica José.

Desde su origen, fue creando a sus “hijos” y
viendo como la zona iba cobrando vida con nue-
vas construcciones. En 1997 se abrio Barrosa
Park, dos anos mas tarde el Melia, en el 2000 el
Palace Hotel & Spay en el 2001, el Barrosa Gar-
den. Uno detras de otro hasta conformar los 14
hoteles de cuatro estrellas plus y de cinco estre-
llas que el enclave ofrece en la actualidad. Una
suerte de Riviera Maya o Varadero en aguas del
Atlantico que bana parte de la costa gaditana.

El Novo florecia al mismo tiempo que se lle-
naba de alemanes. José recuerda como antes de
que los europeos tomaran el resort se divisaban
familias madrilenas o asturianas. “Se intent6
con los ingleses y después con los italianos, pero
no cuajo”, dice. El Novo era, y es, de los alema-



nes, que representan aproximadamente un 75%
de sus visitantes, mientras que los espanoles
quedan relegados a un 20%. “Sin los alemanes
no puede funcionar el turismo, no solo en esta
zona sino en Espafna”, expresa con conviccion.

Quién le iba a decir a José anos antes que el
Novo Sancti Petri iba a consolidarse como uno
de los mayores reclamos turisticos del pais y,
mucho menos, que €l iba a presenciarlo. Un
boom sin precedentes que jamas hubiera ima-
ginado en 1986. “Yo no conocia Chiclana, un dia
al pasar por la nacional me quedé parado con el
coche en El Pajaro, hacia un levante y un calor...
y, para mi, blasfemaba: Vaya pueblo, quién vi-
vira aqui, nada mas que hay viento y arena”. El
director de Hipotels rie recordando la anécdo-
ta que, mas de tres décadas después le dio una

Agencia

leccion. “Si en ese momento me hubiera tocado
alguien al cristal y me hubiese dicho: esas pa-
labras que estas diciendo te las vas a comer...”.

Con el tiempo descubri6 que su abuela ma-
terna y tres de sus tias eran chiclaneras. “Mi
sangre es de aqui”, dice. Lejos queda su ninez
en casa de su abuelo de El Puerto, largos ve-
ranos en los que se revolcaba por las dunas de
La Puntilla y cogia las pelotas que las avione-
tas de Terry lanzaban. Estaba mas cerca de lo
que creia del lugar donde ahora reside. “Y ya de
aqui no me voy. Creo que estoy viviendo en la
mejor zona que hay en Espafna”, comenta entre
vivencias.

Imaginar Chiclana sin este resort le resulta
complicado. Sin turismo el municipio no hubie-
ra pasado de 48.000 a los casi 90.000 habitantes
que presenta ahora su censo. Hubiera seguido
viviendo de los pequenos negocios, la pesca del
litoral, la vifa, las bodegas y la construccion.

La creatividad es una forma de ganar
ventaja sobre la competencia.

( }
blicj
&’»9“ d"o’,))
.\"b ()
™ O
(9 (V)
o o)
o (&)
© 3
(3
"’azo de NS
f o L 4



62

REPORTAJE

NOVO SANCTI PETRI: REGRESO AL FUTURO

Vistas de los hoteles de la cadena Hipotels y
del Royal Andalus Golf desde la playa de La
Barrosa.

“Eramos una economia de subsistencia”, expli-
ca el actual alcalde de la localidad, José Maria
Roman (PSOE). El Novo “ha sido un auténtico
revulsivo econémico para la ciudad, ha pasado
a tener cerca de 5.000 empleos directos en es-
tos ultimos 30 anos, y no solamente el directo
sino también el enorme empleo indirecto que
se genera a su alrededor”.

“El Novo ha sido un auténtico revulsivo economico
para la ciudad”

Un paraiso en la costa con un modelo sosteni-
ble tinico. Su mayor atractivo recae en el respe-
to a los jardines y el pinar. Para el primer edil,
“el gobierno de entonces hizo un diseno que
no se ha superado en ningun sitio. A vista de
pajaro se refleja una gran masa verde con una
estructura de unifamiliares y de hoteles de dos



José Ruiz frente al hotel Royal Andalus Golf.

y tres plantas que nada tiene que ver con las
estructuras de otros destinos turisticos, que es
ver muchisimo cemento”.

En total, cuenta con 13.000 plazas hoteleras
para pernoctar, 90% de ellas ocupadas en anos
precovid. Un antiguo alcalde de Benidorm le
transmitié a Roman que estaban “chalados”
porque deberian de tener, al menos, 300.000
plazas. “Le dije que tenemos otro criterio”, co-
menta. Se referia a un modelo distinto donde
no se sacrifica el espacio natural y rechaza los
edificios altos, agobiantes. Es una de las razo-
nes por las que los turistas vuelven. “Cerca de
un 50% de clientes son repetidores, conozco a
algunos que ya vienen con la tercera genera-
cion”, senala el gerente.

El Novo es una zona privilegiada alejada
del turismo de marcha y discotecas que, segin
José, “ha dado caché al turismo nacional y eu-

ropeo”. En sus hoteles, donde se rinde homena-
je al relax han llegado a dormir clientes que “al
irse han pagado una factura de 24.000 euros”.
De la vida, el ambiente y la actividad economica
ya no queda nada. La pandemia arroja pérdidas
millonarias que dejan una escena desoladora.
A través de un ventanal, el director de Hipote-
Is sefiala un precioso hall tapado con telas. La
hosteleria sufre. “Nuestra cadena, en Andalucia
pierde 300.000 euros mensuales, una media
de 45.000 por siete hoteles. El agua, la luz, el
ERTE, los minimos los estas pagando, los im-
puestos no te los perdona nadie, después siem-
pre hay un técnico de mantenimiento. Es muy
costoso mantener esto cerrado”, explica José.

Pese a todo, la compainiia mallorquina ha
podido resistir el golpe al ser una empresa “sa-
neada”, y mira con optimismo la temporada es-
tival que esta a la vuelta de la esquina. Segun
el alcalde, el ano pasado, Chiclana alcanzo el
70% de ocupacion mientras que la Costa del Sol
descendia a un 30%. “Va a haber codazos para
que lo que vaya a moverse se pueda captar”,
expresa desde su despacho.

Para este verano, las previsiones son simila-
res con la ventaja de que cada vez hay un mayor
numero de personas vacunadas. José mantiene
la esperanza. “Recemos para que todo continte
normal y se nos quite este mal suefno de dos
temporadas con unas pérdidas abismales”.

Con el viento de levante acariciando su ros-
tro, el director, confiesa ser un enamorado de
su profesion. Pese a las desavenencias, no esta
preparado para retirarse, perder el acceso a
todo lo que ha creado. “Llegara un dia en que
lo tenga que hacer, uno no es eterno”, dice. De
momento, esta a las puertas de una temporada
mas, momento para recuperarse y seguir na-
vegando.

“Es una muy buena oportunidad para decir
a toda Espana que Novo sigue estando aqui,
fuerte y pujante”, sostiene Roman que ya pre-
para el 30 aniversario en el que, gracias al éxito
de la vacunacion contra el covid, la zona quiere
revivir en temporada alta. “Como esto no hay
nada”, sintetiza.
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Texto de Francisco Romero
FotografFa de Esteban
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Las instalaciones, que
dependen de la (Consejeria
de Turismo de la Junta de
Andalucia, tiene rincones
tinicos y desconocidos que te
descubrimos en este articulo

I

Un empleado, dejando una
montura en el guadarnés.

é—

Un jinete, en el picadero situado
a espaldas del Palacio de
Abrantes.

La Real Escuela Andaluza del Arte Ecuestre tie-
ne su origen a principios de los afnos 70, desde
cuando viene desarrollandose su espectacu-
lo Como bailan los caballos andaluces, presenta-
do por Alvaro Domecq Romero poco después de
recibir el Caballo de Oro —maximo galardon
ecuestre que se concede en Espaiia— de ma-
nos del rey —hoy emérito— Juan Carlos I. Ahi
comienza la historia de unas instalaciones de
primer nivel donde se forman, ano tras ano, a
algunos de los mejores jinetes del panorama na-
cional y ala que se le debe atribuir buena parte
del mérito de que a Jerez se la siga conociendo
como la “ciudad del caballo”.

Pero, ;se conoce realmente a la Real Escue-
la? ;Qué servicios ofrece? ;Qué se puede cono-
cer durante una visita a sus instalaciones? Un
recorrido por ellas quiere destacar los princi-
pales atractivos de una institucion que trabaja
sin descanso para conservar la doma clasica y
vaquera y promocionarla por todo el mundo.
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El Recreo de las Cadenas, con su singular fuente.
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Un momento del espectacu-
lo 'Cémo bailan los caballos
andaluces'.

e —

Empleados trabajando en
la guarnicioneria de la Real
Escuela.

El Museo del Arte Ecuestre

El Palacio de Abrantes

El espacio museistico, situado en el so6tano del
Palacio del Recreo de las Cadenas —que data del
siglo XIX—, fue inaugurado en 2005, y mues-
tra al visitante la historia y evolucion del arte
ecuestre a través de las once salas con las que
cuenta, en las que se puede conocer la impor-
tancia que tuvo el caballo en la época de iberos y
tartesios, pasando por el uso que hacian de ellos
los caballeros jerezanos durante la Edad Media,
conociendo los juegos de canas —y posteriores
exhibiciones ecuestres— que se celebraban en
la plaza del Arenal de Jerez, y el posterior man-
tenimiento de una tradicion ecuestre que se
conserva hasta la actualidad gracias a la labor
de instituciones como la Real Escuela.

El arquitecto francés Charles Garnier, quien
lo fuera también de la Opera de Paris o del Ca-
sino de Montecarlo, es el autor del Palacio de
Abrantes —situado en el Recreo de las Cade-
nas—, una maravilla de estilo ecléctico levan-
tada a mitad del siglo XIX, aunque hay quien
sostiene que es obra del arquitecto Salomon
Ravel. El palacio, en principio residencia de
Julian Pemartin Laborde y su familia, quien lo
mando construir, pasé mas tarde a manos de
los duques de Abrantes —Carmen de Carvajal y
Alcazary Francisco de Borja Zuleta de Reales—
y actualmente sirve de espacio expositivo y de
lugar de celebraciones de actos —desde bodas
hasta eventos de todo tipo—.
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I

Jinetes se preparan para 'bailar'
en la Real Escuela.

El Centro de Documentacion Ecuestre

En la primera planta del Palacio de Abrantes
esta el Centro de Documentacion Ecuestre. El
espacio ofrece la posibilidad al visitante que
asi lo solicite —estudiosos del arte ecuestre
0, simplemente, interesados en la materia—
de consultar una amplia gama de bibliografia
relacionada con el sector, como monografias,
publicaciones periédicas y material grafico y
audiovisual, que trata temas como la historia
del caballo, el turismo ecuestre, el arte y litera-
tura vinculado al sector o todo lo relacionado
con los enganches e instituciones ecuestres. El
Centro de Documentacion Ecuestre pertenece a
la Red de Informacion y Documentacion Espe-
cializada de la Consejeria de Turismo y Deporte,
que a su vez esta integrada en la Red Idea o Red
de Centros de Documentacion y Bibliotecas Es-
pecializadas de Andalucia.



La guarnicioneria

Las guarniciones son el “conjunto de correajes
y demas efectos que se ponen a las caballerias
para que tiren de los carruajes o para montar-
las o cargarlas”, segin la RAE, y estos utensi-
lios se siguen fabricando de forma artesanal
dentro de las instalaciones de la Real Escuela
Andaluza del Arte Ecuestre. En ellas, Florencio
Ruiz, actual maestro guarnicionero de la ins-
titucion, da forma en su taller a las monturas
y demas correajes que requieren los jinetes de
la institucion, que también acuden a él —y a
sus aprendices— para que reparen los que se
van degradando con el paso del tiempo. Ruiz se
define a si mismo, y a sus companeros de oficio,
como sastres del caballo.

El espectaculo "estrella’

La exhibicion Como bailan los caballos andalu-
ces lleva celebrandose desde los inicios de la
Real Escuela y es uno de los principales atrac-
tivos de la institucion. El ballet que protagoni-
zan los caballos, que alternan doma clasicay
vaquera, con musica y vestuario del siglo XVIII,
hace las delicias de los visitantes. El especta-
culo, que suele celebrarse todos los martes y
jueves —los viernes entre agosto y octubre y
algunos sabados de forma excepcional—, tie-
ne una duracion de unos 90 minutos e incluye,
ademas, enganches, trabajos en la mano —con
el jinete desmontado— y un carrusel de caba-
llos y jinetes que realizan ejercicios de equita-
cién avanzada, constituyendo un desfile tnico.
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Interior del Museo del Enganche.

un casco bodeguero de principios del siglo XIX,
que alberga carruajes, caballos, indumentaria
y atalajes dignos de ver, y de admirar. El museo
tiene seis salas, la primera de las cuales alberga
los carruajes mas emblematicos, de los siglos
XIX y XX, aunque quizas el mas significativo es
el empleado en la boda de la Infanta Elena, una
carretela construida en Francia a finales del si-
glo XVIII, de estilo barroco. El casco de bodega
también alberga un espacio donde se pueden
ver 28 trajes de corto fabricados por Antolin
Diaz Salazar, el rey del traje corto andaluz.

Un picadero 'Real’

El Museo del Enganche

Coincidiendo con la celebracion de los Juegos
Ecuestres Mundiales de 2002, 1a Real Escuela
inauguro el Museo del Enganche, instalado en

El picadero cubierto, construido en 1980 por
el arquitecto José Luis Picardo, tiene capaci-
dad para 1.600 espectadores, dispone de seis
puertas y esta adaptado para personas con mo-
vilidad reducida. En esta instalacion se celebra
el espectaculo Como bailan los caballos anda-
luces. También hay otros dos exteriores, para
entrenamientos y pruebas hipicas, donde ade-
mas se celebran eventos privados. Desde que
en 1987 el rey Juan Carlos I fuera nombrado
presidente de honor de la Real Escuela, ha acu-
dido en mas de una ocasion a actos celebrados
en el picadero cubierto.
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MUNDIAL QUE TIENE
LA REAL ESCUELA ES
SORPRENDENTE"

El gerente de la REAAE, Jorge Ramos, ve en forma a
una institucion de casi medio siglo que ha recorri-
do el mundo, y subraya los logros conseguidos en
prevencion para lograr el sello ‘Andalucia Segura’

Texto de Pablo Fdez. Quintanilla
Fotografia de Manu Garcia

Jorge Ramos (Granada, 1966) es desde 2019 geren-
te de la Real Escuela Andaluza del Arte Ecuestre,
una de las responsabilidades mas importantes
para el mundo del caballo en nuestro pais. Opti-
mista respecto al futuro, es, sobre todo, un gestor.

¢Qué balance hace de su trayectoria hasta
ahora?

Es rotundamente positivo. Solo he encontrado
cosas buenas. Nos hemos propuesto abrir la
Real Escuela a la Jerez, cada vez con mas even-
tos y actividades de fomento y relacion.

Al poco de llegar se encuentra el reto del covid.
Teniamos muchas salidas previstas para 2020
con nuestros espectaculos, con previsiones de
apertura por las tardes, hasta que llego la pan-
demia. No paramos de trabajar y a medida que
va pasando, logramos nuevos espectaculos,
como la Copa del Rey de doma en octubre o
nuestro campus en Carmona. Nos adaptamos
sin dejar de trabajar.

La Real Escuela presume de espacios abiertos
para estos tiempos dificiles.

Si, tenemos el certificado Andalucia Seguray ha-
cemos hincapié en todas las medidas de segu-
ridad. Ademas, actualmente esta limitado en el
aforo del picadero cubierto al 50%, que esta muy
ventilado y tiene geles, controles de temperatu-
ra, alfombras de desinfeccion, etc. Somos muy
escrupulosos en el cumplimiento de las medidas.

JORGE RAMOS, GERENTE DE LA REAL ESCUELA DEL ARTE ECUESTRE

“la gala es el broche, pone los pelos de punta
incluso a quien no sabe de caballos”

La proyeccion internacional es uno de los
grandes valores de l1a REAAE.

Sin duda. En casi 50 anos han sido 35 paises. Es
un gran éxito y una de las cosas que me ha sor-
prendido en este tiempo es la gran notoriedad
que tiene la Real Escuela en México, Sudameérica,
Portugal o Francia. En febrero de 2020 estuvo
Valéry Giscard d'Estaing, ex presidente francés,
y quedo impresionado. Es solo uno de los mu-
chos ejemplos.

El espectaculo ‘Como bailan los caballos anda-
luces’ ha sido pieza importante para ese atrac-
tivo mundial.

Venir al Recreo de las Cadenas supone muchas
sensaciones. La gala es el producto final que im-
presiona a todos, incluso a quien no entiende de
caballos. Pone los pelos de punta esa belleza, ver
a los caballos a disfrutar, a los jinetes, la luz, el
sonido, el espacio, porque ésta no es una pista
normal y corriente. Ahora trabajamos en un
nuevo proyecto para aunar caballos, flamenco
y vinos, para vivir en un solo dia la experiencia
de Jerez. Si a eso unes la parte museistica, la vida
y la presencia internacional, tanto de llegada
como de salidas del espectaculo, tenemos razo-
nes para ser muy positivos y pensar en el futuro.
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En aquellos afnos Rociito todavia jugaba con mu-
necas, y la television no recurria a los mas bajos
instintos del ser humano para entretenernos.
Lo hacia con peliculas, debates y concursos. Un
senor llamado Chicho Ibanez Serrador conse-
guia cada viernes que veinte millones de espa-
nolitos quedaran hipnotizados ante la caja tonta
cada viernes por la noche. El premio estrella era
el apartamento en Torrevieja...

Han pasado 30 anos y la urbanizacion donde
se levantaban aquellos pisos vacacionales de en-
sueno es hoy, segtn lei no hace mucho, un nido
de ratas, okupas y malas companias. En estas
tres décadas, la television ya no es una cajay lo
de tonta se me antoja un apelativo demasiado
condescendiente. Yo diria mas bien que por mo-
mentos es imbécil, cruel, y, en determinados es-
pacios, un poquito hija de la gran puta. Pero no
seré yo quien no sepa reconocer que entre tanta
inmundicia hay también destellos de brillantez.

Les cuento esto porque dias atras me sor-
prendi6 toparme en un programa de television,
lider de audiencia, bien hecho y en prime time
con que el premio que se ofrecia a sus concur-
santes -todos, por cierto, con los ojos hacién-
doles chiribitas- era un viaje a Cadiz para dar
cuenta de sendos almuerzos en Aponiente y La
Taberna del Chef del Mar.

Cadiz ya no solo tiene en su catalogo playas,
monumentos, paisajes, ferias, carnavales... Aun-
que lo somos desde hace mucho, ahora se nos
reconoce como una reserva gastronémica de
primer nivel. Tenemos razones de sobra:

1.- Visita guiada a una bodega del Marco
de Jerez, cata y almuerzo maridado con finos,
amontillados, palos cortados...

JORGE RAMOS, GERENTE DE LA REAL ESCUELA DEL ARTE ECUESTRE

Nadie quiere ya un
apartamento en
Torrevieja

Por Javier Benitez

2.- Las queserias de la Sierra de Cadiz. Des-
cubre como se elaboran algunos de los quesos
mas deseados del mercado.

3.- El atan rojo de almadraba. Asiste al ron-
queo del atin en Barbate, Zahara de los Atunes,
Conil...

4.- ;Te gusta la carne? La Janda es la patria
del ganado retinto. Mira como pastan en liber-
tad en esos campos de verdes infinitos y como
bajan hasta la orilla de la playa.

5.- Piérdete por Bajo de Guia. Siéntate ante la
desembocadura del Guadalquivir, frente al coto
de Donana y pide langostinos de Sanlicar. No
querras irte nunca.

6.- En el casco antiguo de Cadiz, en El Puerto
de Santa Maria, en Rota... El pescaito frito, el
de verdad, el que no encuentras fuera de esta
provincia.

7.- Los mostos y su cocina de ganania. En
Jerez y Trebujena dicen que estan los mejores.

8.- Mas estrellas Michelin. Angel Le6n abri6
un camino en el que ya no esta solo. Un almuer-
zo o cena en LU o0 Mantta, ambos en Jerez, bien
merece un viaje a estas tierras.

Y ¢saben lo mejor de todo esto? Que no hace
falta presentarse a ningtin concurso, que esta al
alcance de 1a mano de quienes tenemos la suer-
te de vivir aqui, y de quienes tienen el acierto
de visitarnos. Con una oferta asi... jquién va a
querer un apartamento en Torrevieja?

Javier Benitez, director territorial de Canal
Sur en Cadiz y especializado en periodismo gas-
tronomico en el programa Tierra de Vinos y en
Vinomio.es.
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Aqui no vas a la playa, vas a sentir el calor de la arena y la brisa del mar.

Pargue no es lo mismo vivir, que vivir intensamente.

Empieza a disfrutar en andalucia.org .



“Los altos caballos inmortales,

hijos del sol, y espumas musicales”
RAFAEL ALBERTI
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