
Con motivo de la 4 edición de millesime Madrid, 

en la Asociación de restaurantes centenarios 

tuvimos el placer de asistir a la recogida del 

premio que nos otorgaron por la mejor iniciati-

va gastronómica del año. Como la mayoría de 

vosotros ya sabréis, millesime Madrid es uno de 

los grandes escaparates de la gastronomía na-

cional e internacional que se celebra una vez al 

año en Madrid. Aunque todavía es un evento 

relativamente joven (4ª edición) se confirma 

como una de las pasarelas de la gastronomía 

más exclusiva del momento.  

La tortilla de Bodega La Ardosa, el cochinillo 

asado de Botín, el Bacalao al pil pil de Café Gi-

jón, Las manitas de cordero de Casa Alberto, 

La gallina en pepitoria de Casa Ciriaco, el baca-

lao de Casa Labra, el revuelto de pisto y morci-

lla de Casa Pedro, el cocido de La Bola, las 

gambas plancha de La Casa del Abuelo, el Souf-

fle de Lhardy, el cocido de Malacatín, los callos 

de La Taberna Oliveros y los corazones de al-

cachofa con langostinos de Las Galayos, son 

platos y lugares con eterno encanto. Felicidades 

a los premiados. Por cierto también mi felicita-

ción personal a la organización Millesime por 

haber elegido uno de esos vinos que nos cauti-

van, naturalmente de Toro, nuestros amigos de 

Bodegas Numanthia. DWR 
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Libros recomendados por el Abuelo 
TODO SOBRE EL QUE-

SO (Fionna Beckett) :  

 no es sólo un léxico com-

pleto y una guía para la com-

pra, sino que se ocupa de 

todas las facetas de la histo-

ria de este magnífico pro-

ducto lácteo, su producción 

y las especialidades regiona-

les.. 

 Presenta tipos de quesos 

famosos de todo el mundo, 

pero también aquellos que 

prácticamente no se cono-

cen, descubre como la ela-

boración del queso puede 

durar semanas, meses e in-

cluso años. Este libro es un 

alegato en defensa de las 

tradiciones de este arte ar-

tesanal.. 

AGENDA DE LA DE-

GUSTACIÓN DEL 

VINO (Pierre Rajotte):  

Esta guía ayuda al catador 

aficionado a 

comprender las bases de la 

cata; desarrollar sus habili-

dades mediante ejercicios 

sencillos; organizar catas 

divertidas en su casa; esta-

blecer los métodos para 

agudizar sus sentidos y 

desarrollar su memoria gus-

tativa; encontrar las pala-

bras justas para expresar su 

opinión; llenar y cubrir una 

ficha de degustación; conso-

lidar sus conocimientos rea-

lizando a su vez catas co-

mentadas. 

 

LA BATALLA POR EL 

VINO Y EL AMOR 

(Alice Feiring):  

 La periodista y enóloga Ali-

ce Feiring se atreve a desa-

fiar al todopoderoso crítico 

y defiende en este libro una 

vuelta a la autenticidad, la 

naturalidad y la sensatez en 

la elaboración; parte así en 

busca de sabores suficiente-

mente matizados, de vinos 

que nos hablen de su tierra 

ðdel terroirð, de la gente 

que los ha elaborado; vinos 

que nos cuenten su propia 

historia y nos abran su alma. 

 

Todos los Libros, en Apunto 

Librerías, Visíta su web 

www.apuntolibreria.com 

B O L E T Í N  D E L  A B U E L O  

 

Con este Número de nuestro bimensual BOLETÍN DEL ABUELO damos un paso más en 

nuestra línea de acercarnos más a nuestros Clientes y Amigos. 

Éramos conscientes que nuestra Distribución, al ser digital, nos proporcionaba ese lazo de 

comunicación con nuestros Socios y Amigos que nos han dado sus datos digitales, pero esos 

Amigos no eran todos nuestros Amigos. 

Así que comenzamos a trabajar en poder llegar a más personas, a todos aquellos que entran 

en nuestras Tabernas y en aquellos amigos del vino y del Abuelo que nos van a poder ver en 

otros establecimientos distintos a nuestras Tabernas (Tiendas de Vino, Restaurantes, é). 

Y os presentamos este Boletín del Abuelo, llenos de sus noticias, de sus Tapas, de su Vino, 

de la Ilusión del Vino que nos caracteriza, así como de nuestro sabor de más de 100 años 

con todos vosotros.  

Además, algunos Socios o Amigos nos han ayudado, escribiendo algún artículo o preparán-

donos un contenido que estamos encantados de publicar y dar a conocer en nuestras pági-

nas. Si quieres colaborar en el Boletín, envíanos tus propuestas a nuestro Correo Electróni-

co. 

EDITORIAL 

http://www.apuntolibreria.com
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TAPA DE LUJO 

PARA EL MES DE 

OCTUBRE... 

La Vendimia en nuestra Viña 
Nuestro momento llegó 

la primera semana de 

Octubre. Tras todo un 

año de cuidados, de ner-

vios e incertidumbres de 

mirar (y hasta ro-

gar) al Cielo, llego 

el momento en que 

nuestro Responsa-

ble de Viñedo dio 

el pistoletazo de 

salida.  

Daniel, con su aná-

lisis profundo de las 

muestras que desde ha-

ce algunas semanas era 

diario, fue  viendo el 

nivel de azúcar que te-

nían las Cepas de cada 

Pago.  

Y la primera fue para el 

Pago de Garabitas, que 

alcanzó el nivel óptimo 

en la última semana de 

Septiembre. 

Después le toco el 

turno a nuestro Pago 

del Suizo, que alcanzó 

su punto justo el primer 

fin de semana de octu-

bre.  

Tuvimos que esperar 

hasta el jueves 7 para 

poder recoger las uvas 

del Pago que faltaba, el 

Pago del Abuelo.  

Ahora, a esperar, 

que ha sido un 

año muy duro, 

con bastante afec-

ción del clima, 

que ha condicio-

nado tanto la can-

tidad (ha bajado) 

como la calidad 

(se prev® muy buena 

cosecha). Es el momen-

to del vino, del Enólogo, 

de la Barrica y de la Bo-

tella, de las cubas y las 

fermentaciones. RIA. 

 

B O L E T Í N  D E L  A B U E L O  

AL FIN , LLEGÓ EL 

MOMENTO DE LA 

VENDIMIA Y 

MIRAMOS AL CIELO 

Y A LA TIERRA CON 

AGRADECIMIENTO 

Y RESPETO: UN 

AÑO DIFÍCIL QUE 

VA A TRAER UN 

BUEN VINO. 

 

En este Mes de Octubre, La Casa 

del Abuelo ha seleccionado como 

Tapa el Mejillón de Roca, acompa-

ñado de una Salsa belga de Cebolla 

y Cerveza que hemos conseguido, 

deleite a quien los ha probado ya.  

Lo que para algunos es un manjar 

digno de reyes, y aprovechando el 

producto nacional, se adereza con 

una sabrosísima Salsa Belga y se 

sirve en la barra de las Tabernas 

del Abuelo.  

No seas el último en probarlos  y 

pídela en nuestra Taberna. 

Tapa del Mes de Octubre:  

Mejillón de Roca 



Ya ha comenzado el I Concurso 

de Vino Aficionado òLa Vi¶a del Abueloó 
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El pasado sábado 18 de Septiem-

bre tuvo lugar en Toro la 

Reunión Inicial del I Concurso de 

Vino Aficionado La Viña del 

Abuelo, òCoupage de Tinta de 

Toroó. 

Comenzamos en nuestra Viña, 

conociéndonos entre los distin-

tos equipos y disfrutando de 

nuestro vino con un poco de ja-

món y queso, a la vez que disfru-

tábamos de la vista de la Viña, en 

todo su esplendor y casi a punto 

para la vendimia. 

De allí, nos fuimos al Restaurante 

La Fragua, en el centro de Toro, 

donde degustamos una agradable 

comida y sobremesa, y todos los 

equipos comenzaron a hacer sus 

cábalas sobre el tipo de vino, la 

Etiqueta y demás aspectos funda-

mentales en nuestra Tarea. 

Tras las Copas, cada equipo bajó 

hasta la Bodega de la Casa de 

Samaniego, una preciosa Bodega 

Subterránea del Siglo XVI en el 

Centro de Toro, lugar donde 

van a descansar nuestras Barri-

cas y nuestras Botellas, ya que 

habían sido citados por la Orga-

nización para la primera reunión 

con el Enólogo. 

En la Reunión se trataron todos 

los temas con Juan Martín Hino-

jal, Enólogo de Marques de 

Frontaura y del Concurso y con 

Ramón Iglesias, por parte del 

Comité Organizador. Se explica-

ron y analizaron todos los as-

pectos del Concurso. 

Primero, fue el tiempo para ha-

blar de la Cuenta de Explotación 

de cada Equipo, de los tipos de 

botellas, de corchos, de capsu-

las, de barricas y de las Etique-

tas, que cada uno de los equipos 

tendrá que diseñar. 

Después, para que todos los 

integrantes de los equipos pu-

dieran conocer y comparar, se 

ofreció una pequeña cata de vi-

nos monovarietales, a fin de co-

nocer mejor cada tipo de uva 

para después poder definir el 

vino. Una de las reglas es que es 

obligatorio hacer el vino con el 

50% (al menos) de uva Tinta de 

Toro, y es el vino con el que 

habíamos comido, con lo cual ya 

lo conocíamos. Sin embargo, aun-

que conocidos algunos pero no cla-

ramente identificados, se ofrecieron 

a los equipos vinos de Garnacha, 

Petit Verdot, Pinot Noir, Cavernet 

Sauvignon, Merlot y Syrah. 

Cada equipo trabajó definiendo el 

tipo de vino que quería y que varie-

dad de uva y porcentaje quería utili-

zar. La verdad, es que el jurado lo 

va a tener difícil, ya que los vinos 

definidos de cada equipo son bas-

tante distintos entre sí. 

Todos los equipos terminaron con 

una foto de equipo en la Bodega (se 

pueden ver en nuestra página de 

Facebook) y esperando la primera 

prueba, que se realizará en Madrid. 

Todo lo que vaya pasando en el 

Concurso lo iremos contando en 

este Blog y en nuestra página de 

Facebook. No os lo perdáis. RIA 
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mos impacientes por poder 

aportar algo a este conjunto y 

ese positivismo y querer hacer 

pienso es bueno para todos. Pe-

ro toda esta euforia y ganas de 

hacer se te quitan una y otra vez 

viendo como actúan con noso-

tros ònuestrosó ayuntamientos o 

personas que por ahí deambulan. 

Es increíble el acoso al que nos 

vemos sometidos y cuando pien-

so que tengo dedicar gran parte 

de mi tiempo a adaptarme a 

montones de normativas nuevas 

que salen como churros y defen-

derme de multas y sanciones re-

caudatorias que nos imponen a 

uno se le quitan las ganas de ha-

cer nada. Es más, mi prometedor 

futuro a lo peor lo veo convir-

tiéndome al talibanismo.  

Se imaginan si me cuelgo una 

ristra de guindillas, me refriego 

en ajos, me lavo el pelo con el 

aceite usado de la freidora  y 

me cepillo los dientes con salsa 

brava.  A lo mejor consigo que 

por el tufo que desprenda no 

vengan más. O a lo peor me 

tengo que inmolar devolviendo 

un empacho de cocido directa-

mente in situ. DWR 

Siempre he intentado imaginarme 

cómo y cuál sería el futuro de nues-

tras tabernas o en general de la 

hostelería española. Serán los pro-

ductos transgénicos o  productos 

sintéticos o a lo mejor podemos 

mantener los productos naturales 

de la tierra para nuestras futuras/os 

tapas y platos.  Y los conceptos y 

diseños de nuestros platos y loca-

les, ¿cómo serán en el futuro? Con 

los impresionantes y apasionantes 

cambios en los diseños y conceptos 

culinarios que se han aportado en 

España en estos últimos años se 

confirma un futuro prometedor 

para nuestra gastronomía a todos 

sus niveles.  

Yo como tantos otros colegas esta-

El Tabernero Talibán 



10 de Octubre: Fiesta de la Vendimia en Toro 
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Este año los socios de la Viña del Abuelo pudimos disfrutar de 

la fiesta desfilando a la vera de nuestro propio carro. Por pro-

blemillas técnicos en el carro tuvimos que esperar un ratito y al 
final salimos con el dorsal numero 49. Después de esa maravi-

llosa espera tomando unos vinos y, compartiendo queso y cho-

rizo, salimos en procesión para dar la vuelta por las calles de 

Toro.  
Es pintoresco ver todos esos carros decorados con cestas,  

hojas de parra, uvas y a sus gentes engalanados con sus trajes 

típicos. Realmente esta composición de uvas, carros, niños, bu-

rros y demás nos da un cuadro de colores extraordinario y 

digno de ver. Al terminar el desfile se repartieron los pertinen-
tes premios (un queso zamorano) a los mejores carros y, poste-

riormente, los socios de La Viña del 

Abuelo nos fuimos a comer unas magnifi-

cas chuletitas a la barbacoa que nos pre-

paró nuestro chef y socio Manolo.  

Definitivamente la fiesta de la vendimia de 

Toro está al alza y me complace mucho el 
ver que esos valores tan españoles y boni-

tos de compartir un vino, una tapa, unas 

palabras sigan en boga.  DWR 

 

La Avenida Felipe II de Madrid se convirtió el último 23 de 

octubre en un bullicioso Punto de Encuentro en el que 104 

entidades sociales han compartido sus proyectos y activida-
des con alrededor de 25.000 visitantes. El espacio de la 

Banca Cívica en Madrid ha permitido a las entidades socia-

les divulgar sus proyectos para conseguir apoyo económico 

de clientes y no clientes de Banca Cívica. 

La Casa del Abuelo con la 

Banca Cívica en Madrid 
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Librería Gastronómica  

 Talleres de Cocina  

Cata de Vinos  

/κ tŜƭŀȅƻ ƴȏ сл  - нуллпτaŀŘǊƛŘ 

¢ŜƭŞŦƻƴƻΥ фмт лнм лпм 

9-aŀƛƭΥ  ƛƴŦƻϪŀǇǳƴǘƻƭƛōǊŜǊƛŀΦŎƻƳ 

ǿǿǿΦŀǇǳƴǘƻƭƛōǊŜǊƛŀΦŎƻƳ 

Para el Mes de Noviembre, La casa del Abuelo, exper-

tos en la gamba desde hace más de 100 años, ha bus-

cado un producto cercano y que espera que sea del 

agrado de Todos: el Langostino Cocido Nacional, al 

estilo de las gambas del Sur de España, aporta a nues-

tra oferta un punto sabroso, marino y de calidad.  

Se ha seleccionado el tamaño Calibre 5 para poder 

ofrecer a nuestros amigos una Tapa consistente y 

completa, que nos haga disfrutar de la hora del aperiti-

vo y de la cena, acompañadas de una buena cerveza o 

de nuestro Vino Blanco Verdejo, para conseguir un maridaje perfecto.  

Tapa del Mes de Noviembre: 

Langostino Cocido Nacional 

5ŜǎŘŜ ƭŀ ±ƛƷŀ ȅ ƭŀ /ŀǎŀ ŘŜƭ !ōǳŜƭƻ ŜǎǘŀƳƻǎ ƛƴǘŜƴǘŀƴŘƻ ŎƻƳǇƭŜƳŜƴǘŀǊ  ƭƻ ǉǳŜ ŀ ƴǳŜǎǘǊƻǎ 

{ƻŎƛƻǎ ȅ !ƳƛƎƻǎ ƭŜǎ ǇǳŜŘŜ ƛƴǘŜǊŜǎŀǊΣ ȅ ŜǎǘŀƳƻǎ ŀƴŀƭƛȊŀƴŘƻ ƻǘǊƻǎ ǇǊƻŘǳŎǘƻǎ ŘŜƭ ŎŀƳǇƻ 

ǇŀǊŀ ǇƻŘŜǊ ƻŦǊŜŎŜǊ ƭƝƴŜŀǎ ǇŀǊŜŎƛŘŀǎ ŀ [ŀ ±ƛƷŀ ŘŜƭ !ōǳŜƭƻΦ ¸ŀ ǎŜ ǊŜŀƭƛȊƽ ƭŀ /ŀǘŀ ŘŜ /ŜǊŜȊŀǎ 

ƛƳǇǊŜǎƛƻƴŀƴǘŜ ŘŜ aL /9w9½hΣ ŘƻƴŘŜ ƴƻǎ ƻŦǊŜŎƝŀƴ ŎŜǊŜȊŀǎ ȅ ŀǇŀŘǊƛƴŀǊ ǳƴ ŎŜǊŜȊƻΦ LƎǳŀƭπ

ƳŜƴǘŜΣ ȅŀ ŎƻƴƻŎŞƛǎ ƴǳŜǎǘǊŀ ¢ƻǊǘŀ ŘŜ vǳŜǎƻ ŀƭ ǾŜǊŘŜƧƻΣ ǉǳŜ ŘŜƴǘǊƻ ŘŜ ǇƻŎƻ ƛƴŎƭǳƛǊŜƳƻǎ 

ǘƻǘŀƭƳŜƴǘŜ Ŝƴ ƴǳŜǎǘǊŀ /ŀǊǘŀ ŘŜ ƭŀǎ ¢ŀōŜǊƴŀǎΦ  

!ƘƻǊŀΣ ŜǎǘŀƳƻǎ ŎƻƴǝƴǳŀƴŘƻ Ŏƻƴ Řƻǎ ǇǊƻŘǳŎǘƻǎΥ ŀǇŀŘǊƛƴŀǊ ǳƴ /ŜǊŘƻΣ ǇŀǊŀ ƻōǘŜƴŜǊ ǘƻŘŀ 

ƭŀ ƳŀǘŀƴȊŀΣ Ŝ ƛƴŎƭǳƛǊ /ŜǇŀǎ ŘŜ ¦Ǿŀ ǾŜǊŘŜƧƻ όōƭŀƴŎƻ ŘŜ wǳŜŘŀύ Ŝƴ ƴǳŜǎǘǊŀ hŦŜǊǘŀΦ vǳŜǊŜπ

Ƴƻǎ ǎŀōŜǊ ǉǳŜ ƻǇƛƴŀǎ ǎƻōǊŜ Ŝǎǘƻǎ ƴǳŜǾƻǎ ǇǊƻŘǳŎǘƻǎΣ ƻ ƛƴŘƝŎŀƴƻǎ ƻǘǊƻǎ ǉǳŜ ǇƻŘǊƝŀƴ ǎŜǊ 

ŘŜƭ ƛƴǘŜǊŞǎ ŘŜƭ DǊǳǇƻΦ 9ǎŎǊƝōŜƴƻǎ ŀ ƘƻƭŀϪƭŀƛƭǳǎƛƻƴŘŜƭǾƛƴƻΦŎƻƳ ȅ ŎǳŞƴǘŀƴƻǎΦΦΦ 

¿ QUÉ OPINAS? 


