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FRANCISCO SAUCO

Presidente de la Academia Extremena de Gastronomia

Un ano mas y fieles a nuestro compromiso de engrandecer a Extremadura -y con ello a Espana-, la Academia
Extremena de Gastronomia quiere premiar a personas y empresas que con su trabajo y dedicacion han
contribuido a ello durante el presente 2021, desde un punto de vista gastronémico, como en su dia hicieron
personas y entidades galardonadas el pasado 2020, a los que también hoy haremos entrega de tal distincion
debido a las causas que ya conocemas.

Que la Gastronomia esta presente en las costumbres y culturas de todos los paises es un hechao, ;0 no es cierto
cualquier celebracion o acto social culmina con un evento gastrondmico? Es mas, la Gastronomia mueve la
economia: en Espana, por ejemplo, la repercusion de la Gastronomia en el PIB ocupa los primeros escalones.
Me atreveria a decir que sin el desarrollo de la gastronomia no existe desarrollo econdmico a nivel nacional.

Somos lo que comemos y nuestros hijos seran el dia de mafiana, en su devenir fisico, lo que hay coman. Nuestra
recomendacion es subrayar la importancia que desde la familia tiene el que estemos atentaos a este capitulo.
Por eso, eduquémosles; ensefiémosles a disfrutar de una gastronomia sana, sostenible y saludable.

La gastronomia la desarrollan los pueblos y ésta conforma sus costumbres. Desde tiempo inmemorial se han
ido transmitiendo, de generacion en generacion, recetas culinarias autdctonas que han ido modelando el caracter
e idiosincrasia de cada territorio; recetas que han ido evolucionando con los tiempos, creando cultura vy
tradiciones... en definitiva, historia. Pensemos en nuestra Extremadura Gastrondmica: de empezar siendo una
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cocina pastoril y de aprovechamiento, ha devenido a ser una gastronomia rica, diversa, en vanguardia y de
reconocimiento internacional.

En cuanto a nuestros manjares con garantia certificada, somos la regién con mas Denominaciones de Origen
de Espafiay algunos de nuestros productos estan catalogados como los mejores del mundo: pensemos en
nuestro jamaén, nuestro pimentén, nuestros aceites, nuestros quesos, en nuestros vinos... s En qué parte del
mundo no se canocen, No se aprecian o no se demandan?

Y son nuestros agricultores, nuestros empresarios, nuestros restauradores, nuestras instituciones, en definitiva
nosotros los extremenos, quienes hemos conseguido elevar nuestra gastronomia al sitio que hoy se encuentra
y a su reconocimiento nacional e internacional.

Hoy se viene a Extremadura no sélo a disfrutar de su naturaleza y de su historia: también se viene a comer.

Es por ello de justicia que la academia Extremena de Gastronomia reconozca, exalte y premie a personas y
empresas quienes durante este afio han contribuido, con su trabajo y esfuerzo diario, a que la gastronomia
extremena escale a puestos primigenios.

La pandemia nos ha condicionado este ario, es cierto; tanto restauradores y en general todo el entorno profesional
han visto mermado su trabajo, razén de mas por lo que la Academia, con una deuda pendiente hacia personas
e instituciones quienes a lo largo del tiempo venian contribuyendo a engrandecer y dar a conocer la gastronomfa
extremena, espafiola, quiere ahora saldarla reconociendo y agradeciendo su trabajo y dedicacion, premiandoles
con nuestro mas distinguido galardén, el PREMIO AEXG EXTREMADURA DE GASTRONOMIA 2021, que cada afio
viene concediendo. Asi:

A Rafael Ansdn, persona por la que corre sangre extremefia y por la que gracias a su teson, hoy por hoy la
gastronomia espafnola ha alcanzado un primer puesto mundial, dando paso asi a que también nuestras
gastronomias regionales se difundan.

A Isabel Mijares la que estuviera en donde estuviera, alli estuvo Extremadura; se hablé de Extremadura, se
bebié Extremadura; es mas, se conocid Extremadura y todo ello porque se la conocid a ella.

A nuestros ilustres enélogos extremenos, quienes han sabido educar a nuestros vinos, ensefiandonos que en
su elaboracion también podiamos alcanzar la excelencia, como asi demuestran los certamenes nacionales e
internacionales, en los que paneles de jurados califican a nuestros vinos extremefos con maximas puntuaciones.

A la Caja Rural de Extremadura, la que con la concesion de sus Premios Espiga viene regularmente poniendo
en valor cada ano los mejores productos gastronémicos de la region.

Y...como lo que no se comunica no existe, a esa labor diaria trasmitiendo costumbres y gastronomia, gastronomia
y costumbres extremenas, la Academia también quiere premiar a la Cope por su programa A CUERPO DE REY,
por su buen hacer y bien decir.

Termino, porque hoy la gloria y el reconocimiento han de ser para nuestros galardonados de 2021, a los que

sumamos los galardonados de 2020 que proclamados y comunicados no pudieron recoger su galardén por la
razones gue todos conocen y al que con todo honor hoy la Academia les hace entrega.

Francisco Sauco
Presidente de la Academia Extremena de Gastronomia
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Premios AEXG Extremadura
de Gastronomia .
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JAVIER GARCIA GUERRA

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA III Edicion

Javier Garcfa lleva ya 35 afios como Cocinero profesional. Comenzé dando sus primeros pasos en la cadena
hotelera Hipotels (Mallorca), pasando seguidamente por los fogones del Hotel Rocamador (Almendral) y
posteriormente por el Restaurante Torre de Sande (Caceres), para terminar desde entances dirigiendo su
restaurante Lvgaris, donde el proximo dfa 24 de noviembre cumplira 16 anos en sus cocinas.

£l reconocimiento a su labor profesional dentro de la region extremefa se ha visto reflejado en numerosas
distinciones,entre ellas: Campedn de cocina de Extremadura en 2004; elegido mejor cocinero de Extremadura
en el ano 2014 por la cadena Cope; en 2015, Chaquetilla de honor de la Asociacién de Cocineros y Reposteros
de Extremadura; 0 mas recientemente, en 2018, Caldero de Honor de la ciudad de Céaceres.

Asi mismo, durante su dilatada carrera ha editado 4 libros de cocina.
Segln palabras de Javier,

“Mi cocina es una cocina de producto y una cocina basada en rescatar lo mejor de la gastronomia Extremena.
Para mila cocina Extremena parte de la base del buen producto, con grandes guisos; creo que vivimos en una
tierra Unica, que nos proporciona unos magnificos productos durante todo el afio. No nos podemos olvidar
qgue vivimos en la regién que mds denominaciones de origen tiene de Espafa: eso dice mucho de nuestra
tierra.”
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BODEGAS HABLA

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA Il Edicion

El proyecto nacié en Trujillo en el afio 2000 con la construccion de la bodega en una zona con gran potencial para la
elaboracion de grandes vinos, gracias a su particular microclima y cualidades del terreno. Actualmente, el vifiedo alcanza
las 200 hectareas, divididas en 42 parcelas y plantadas con las variedades Tempranillo, Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon, Syrah, Malbec, Petit Verdot y Sauvignon Blanc,uvas con las que se elabora la joya de la bodega, Esencia -
procesado con lo mejor de las variedades tintas-, asf como la coleccion de vinos de ‘Alta Costura’: Habla ‘Edicién Limitada’;
el prét a porter Habla del silencio; los jévenes Habla la tierra y Gotas de Habla; vy los blancos Duende y Habla de ti.

Habla elabora, ademas, un aceite monovarietal Picual 100%, Sol del Silencio, procedente de distintos olivares sitos
en la Finca Dehesa de la Torrecilla (Truijillo).

Fuera de Trujillo, en la Bahia de San Juan de Luz, la bodega ha desarrollado el vino submarino Habla del Mar, una
nueva categaria de vinos cuya segunda fermentacién se elabora a 15 metros de profundidad bajo el mar, donde
envejece entre 6 y 9 meses. Asimismo, al sur de Francia, Bodegas Habla elabora el champagne Moses en Cote des
Blancs;y en Céte de Provence, frente a la montana Sainte Victoire, su vino mas sensual y glamuroso: Rita.

Y todo ello apostando por una viticultura ecolégica, carente de productos quimicos, combinada con las tecnologias
mas punteras y bajo la atenta supervision de sus enélogos.

SU ESENCIA

Seglin cuenta la leyenda, cuando Miguel Angel terminé de esculpir su Moisés, le parecié tan realista que golped con
un martillo sobre la rodilla de la escultura y le ordend: «jHabla!». Este es el origen de la marcay el nivel de perfeccion
que Bodegas Habla pretende dar a cada uno de sus vinos, buscando expresar lo indémito y lo magico de la naturaleza
asi como la creatividad y el carifio de quienes la trabajan.
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CORDEREX

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA III Edicion

£l Consejo Regulador de la Indicacién Geografica Protegida “Cordero de Extremadura’ CORDEREX comenzd
su andadura en el ano 1996. £s el 6rgano que representa a productores, industriales, comercializadores y
consumidores del “Cordero de Extremadura” producido, criado y transformado en nuestra regién. Los corderos
son controlados en todas sus fases, desde las explotaciones de produccion hasta la distribucién de las canales
y piezas certificadas, por los Servicios Técnicos del Consejo Regulador, proceso que garantiza la seguridad
alimentaria y sanitaria del producto certificado.

CORDEREX trabaja para la promocién continua del "Cordero de Extremadura” y en la blisqueda de nuevos
mercados, apoyando a las entidades comerciales inscritas. Participa en importantes ferias del sector ganadero
y gastrondmico a nivel nacional e internacional, y realiza multitud de campafias de promocién en redes sociales
y medios de comunicacion. Gracias a la IGP CORDEREX, el "Cordero de Extremadura” esta presente en los mejores
fogones de Extremadura y de Espana. La exportacion del Cordero de Extremadura supone un 60% de la
produccion, y cuenta con presencia en los mercados de Italia, Francia y Alemania, donde esta carne cuenta
con gran reconocimiento. Recientemente se ha comenzado a exportar a paises drabes como Dubai y Arabia
Saudi. Asi mismo, desde CORDEREX se buscan nuevas técnicas para potenciar el consumo de carne de cordero
con la presentacién de nuevos cortes, demostrando que se trata de una carne versatil y con multitud de
opciones gastrondmicas.

A pesar de las dificultades por las que atraviesa el sector ovino y de las consecuencias de la pandemia,
CORDEREX trabaja activamente para mantener los niveles de certificaciéon cada afio. Al cierre del afio 2020
se llegaron a certificar 80.000 canales de cordero aproximadamente, lo que supone casi un millén de kilos de
cordero certificado bajo este sello de calidad. Ademas, cuenta con una cabafia ganadera de mas de 300.000
ovejas, con 6 centros de tipificacién, 3 mataderos y 2 entidades comerciales inscritas. Las entidades comerciales
inscritas cerraron el afio 2020 con una facturacion de 5,5 millones de euros.
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GLORIA BENDITA
DE EXTREMADURA

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA Il Edicion

Gloria Bendita de Extremadura es un proyecto creador de experiencias memorables, cuyo eje central es la
gastronomfa tradicional mas emblematica de nuestra region.

Se trata de la fusién de especialidades tan diversas como la gastronomia gourmet y delicatesen con arte de
vanguardia, moda sostenible, enologia, cosmética natural y tantas otras areas de excelencia; su leitmotiv: ser
productos elaborados en Extremadura, otorgando especial atencién a las pequefias y medianas empresas
artesanas establecidas a lo largo y ancho de la geografia extremeria.

Esta idea de negocio, desarrollada por cuatro hermanas, surgio motivada por el anhelo de compartir y brindar
con los suyos en los momentos mas dificiles.

Un formato sencillo, natural, ecolégico y elegante que reline las mejores materias primas en “Venus", “Primavera’,
‘Deseos" y "Especial Extremadura”. Las cajas se han inspirado en diferentes momentos del calendario anual,
tales como el dia de la Madre, el dia del Padre, San Valentin o la caja por excelencia de las Navidades.
Todas incluyen la posibilidad de personalizarse y llevan, como aderezo, naturaleza en esencia. Para que las flores
y semillas de nuestros campos conduzcan, definitivamente, al origen, las emociones y los mejores recuerdos.

Gloria Bendita ha sido una alternativa maravillosa a las cenas de empresa, los regalos de boda, bienvenidas
a nuevas miembros en la familia y regalos de cumpleafios.

Cajas para consolar en tiempos complicados y también como agradecimiento, muestras de animo o celebraciones
entre empresarios. Cajas con las que han sido testigos de momentos muy emotivos durante este aro tan
complicado, con clientes que les han hecho participes de sus emociones, penas y alegrias, de su amor por esta
tierra y por nuestra forma de hacer las cosas. Desde Gloria Bendita transmiten su enorme agradecimiento por
tan increible acogida y desean que Extremadura siga siendo un motivo para regalar, compartir o disfrutar.
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M® ISABEL MIJARES
Y GARCIA PELAYO

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA IV Edicion

Maria Isabel Mijares y Garcfa-pelayo es natural de Mérida, de la cual ha sido nombrada Hija Predilecta.

Estudio Magisterio en Espanay Franceés en la Escuela de Idiomas de Madrid. Es Licenciada en Ciencias Quimicas
(Espana) y Enologia (Bordeaux), asi como Diplomada en Herdldica y Genealogia. Realiz6 los Cursos de Doctorado
en Enologia (Francia-Bordeaux) y posee el Diploma Nacional de Vinos y Alimentos emitido en Bordeaux, Francia.

Durante su dilatada carrera profesional ha desempefiado (y en muchos casos continda) un gran nimero de
cargos de notable relevancia: exsecretaria General de la Unién Internacional de Endélogos; expresidenta del
Consejo Regulador de Valdepefias; exdirectora de L.A.C.E.S.A. (Laboratorio de Anélisis y Control Enolégico);
Académica de Numero de la Real Academia Espafiola de Gastronomia; vicepresidenta de la Feria Alimentaria
de Barcelona; Presidenta de Intervin en Barcelona; Jefa de Proyectos Vitivinicolas de las Naciones Unidas
(Onudi) en Bolivia, Perd, Brasil, Albania, Moldavia y Colombia; expresidenta y exvicepresidenta de la Asociacién
Espafiola de Periodistas y Escritores del Vino; expresidenta de Ferias del Vino (Vibexpo, Festivino, Valdepefas);
Profesor Honorario de la Universidad de Lujan de Cuyo; Embajadora de la Capital Iberoamericana de Gastronomia
(Mérida); miembro de la Asociacion de Cientifico; exvicepresidenta de la Unidn Espafiola de Catadores; Presidenta
de Concursos Internacionales de Vinos Desde 1976 en Europa, Asia, Africa, los diversos pafses Hispanoamericanos,
Canada; expresidenta Editora del Periédico "Marco Real".

Entre sus principales distinciones, destacamos: Personnalite de L’Annee en Enologia; Premio Victor de La Serna;
Premio Conquistadores; Cofrade de Mérito de la Cofradia dels Vins de Cava de San Sadurni; Miembro de Honor
de la Cofradia de Tierra de Barros; Dama del Miajon de los Castlos; Mérito Agricola del Gobierno de Francia;
Mérito Vitivinicola de los Gobiernos de Chile y Brasil; Mérito Civil de Perd; Orden de Bernardo O’Higuins del
Gobierno de Chile; Quimica del Afio; Medalla de la Asociacién Nacional de Quimicos de Espafia; Encomienda
de nimero al Mérito Agrario del Gobierno de Espana; Personalidad del Afio del Vino Espafiol; Premio "Mujeres
que cambian el Mundo".

Isabel ha realizado infinidad de Cursos, Conferencias y Congresos en la mayoria de los paises vitivinicolas y
pertenece a un gran nimero de Cofradias vitivinicolas de Francia.
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RAFAEL ANSON OLIART

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA IV Edicion

Rafael Anson ha sido Presidente de la Real Academia de Gastronomia de Espafia durante 40 afios, actualmente
es Presidente de la Academia Iberoamericana de Gastronomia, Fundador y Presidente de Honor de la Academia
Internacional y Presidente de la Comunidad Europea de la Nueva Gastronomia.

Fundador y Secretario General de la Fundacién Espafiola de la Nutricién, colabora con diversas instituciones
educativas como la Catedra de Gastronomia de la Universidad Alfonso X el Sabio o el proyecto |E Gastronomy
del Instituto de Empresa.

Autor y coautor de varios libros de tematica gastronémica como “La Cocina de la Libertad", “La comida saludable”
0 ‘"Los cocineros del vino". Mantiene una presencia constante en eventos y medios de comunicacion, donde ha
dedicado gran parte de su vida a promover la gastronomia y la alimentacién Saludable, Solidaria, Sostenible
y Satisfactoria.

Para la Academia Extremena de Gastronomia Rafael Ansén es sin duda una de las personalidades mas
importantes dentro del mundo de la Gastronomia, reconocimiento gue no sélo otorgamos a su intachable
trayectoria profesional, sino sobre todo a su determinante influencia durante los Ultimos 40 arfos en el
posicionamiento y reconocimiento de la gastronomia espafola a nivel mundial.
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CA]A RURAL
DE EXTREMADURA

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA IV Edicion

Caja Rural de Extremadura es hoy en la region el referente de la banca de proximidad, cercana, pegada a la
tierra y a las necesidades de los extremefios. Una banca que tiene como vocacién alcanzar un impacto social
en la comunidad, con el fin de contribuir al desarrollo de Extremadura en todos los a@mbitos.

Elrespaldo de Caja Rural de Extremadura a los sectores econémicos extremefios tiene como principal bandera
los Premios Espiga, que desde hace mas de 20 afios fomentan y reconocen la calidad de los productos mas
caracteristicos de Extremadura.

Por historia y por el respaldo de los propios productores, los Premios Espiga representan el sello con mayor
prestigio que se puede obtener en la region. Nacieron para valorar los mejores jamones con denominacion
Dehesa de Extremadura y los vinos Ribera del Guadiana, pero con el tiempo se han sumado el cordero de
Extremadura, los quesos, el cava y, mas recientemente, la ternera extremena.

En definitiva, los Premios Espiga abarcan el abanico mas amplio de las insignias gastrondmicas de la regidn.
Y lo hacen reconociendo toda la cadena de valor, desde los agricultores y ganaderos, pasando por los industriales,
hasta llegar en su caso a quienes saben sacar el mejor partido a estos productos para componer manjares de
lujo en las mejores cocinas de Extremadura, que son uno de los principales atractivos turisticos de la comunidad.

Nuestra tierra es conocida y reconocida por la calidad de nuestros productos y por el buen nombre y buen hacer
de muchos establecimientos de restauraciéon que aqui tenemos. Y estamos seguros de que Caja Rural de
Extremadura estara siempre con todos ellos, con el fin de hacer de esta comunidad un lugar prospero para tados.
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ASOCIACION EXTREMENA
DE ENOLOGOS

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA IV Edicion

Desde aquel 14 de octubre de 1965, en el que Eduardo Montero de Espinosa ingresa como miembro de la
Agrupacion Nacional de Endlogos, v gracias a la preocupacion y trabajo de grandes profesionales, se han ido
superando hitos que han contribuido al asentamiento del colectivo regional de esta Asociacion:

-En 1987 se elige a José Luis Mesias Iglesias presidente de la delegacion extremenia, dependiente aiin de la Nacional.

- EL 29 de noviembre de 1990 es la fecha del Acta Constitucional de la Asociacién Extremefia de Enélogos como
Asociacion Independiente de la Agrupacion Nacional, redactandose sus propios estatutos. Ocupa la presidencia
Carlos Diaz Gonzdlez, que la ostentara durante casi 20 afios. A él le siguen en el cargo José Daniel Megias Ambrona
(durante 4 afios) y ya en la actualidad, Julia Marin Expésito, agotando el cargo de su 32 legislatura.

- El pasado ano sus Estatutos han sido modificados, adaptandose a la FEAE (Federacion Espafiola de Asociaciones
de Enologia) y dando cabida a las tres figuras profesionales relacionadas con la Vitivinicultura en Esparia: Enélogos
(Licenciados en Enologia y Habilitados para ejercer la profesidn), Técnicos superiores en Vitivinicultura y Técnicos
en Elaboracién de Vinos.

- Desde hace 8 arfas, la Presidenta de la Asociacién Extremefa de Endlogos ostenta la Vicepresidencia de la
FEAE, gue le permite representar y posicionar al colectivo extremefio de la enologia en el panorama nacional.

El colectivo aglutina a mas de 100 asociados con muy diversos perfiles profesionales: Endlogos de Bodegas y
Cooperativas, Propietarios de empresas vitivinicolas, Funcionarios de la Administracion Regional en instituciones
relacionadas con la Viticultura y la Enologfa, Investigadores, Docentes, Técnicos Comerciales de Servicios vy
Productos enolégicos y Asesores enolégicos.

En los Ultimos arios, la Asociacién Extremena de Endlogos ha organizado dos de los acontecimientos mas
importantes de la Vitivinicultura Nacional: EL XVII Congreso Nacionaly | Encuentro de Enélogos de Iberoamérica,
en mayo de 2016, y la lll Edicién del Concurso VinEspana, en abril de 2021. EL éxito tanto organizativo como de
participacién en ambos eventos ha supuesto el reconocimiento a la actual Junta Directiva de su buen hacer, por
su trabajo y dedicacién en favor de bodegas y empresas vitivinicolas de Extremadura.

Desde el ATRTL ESPECIAL PREMIOS AEXG - Il y IV EDICION 14



A CUERPO DE REY

Premio AEXG EXTREMADURA de GASTRONOMIA IV Edicion

A Cuerpo de Rey", con mas de 100.000 oyentes diarios, es una referencia indiscutible de la comunicacién
extremefa por su histérica apuesta por la gastronomia y el turismo.

Es un programa que: informa, entretiene y promociona, tanto el consumo de los productos extremefios de
calidad como el turismo interior y el desarrollo rural que proporciona.

A Cuerpo de Rey esta dirigido y presentado por el comunicador extremeno Javi Moreno, y la destacada
colaboracion de Jaime Ruiz Pefia, que cada dia se emperfian en buscar y poner en valor los mejores (o mas
novedosos o desconocidos) productos, asi como de dar voz a sus protagonistas, representantes de D.0O.s e
[.G.P.s y pequefios productores.

En la actualidad se emite de lunes a jueves de 12:50 a 13:00 v los viernes de 12:50 a 13:30 en un formato
denominado 'XXL' que recorre Extremadura promocionando productos regionales, asi como ferias y eventos
gastrondmicos y turisticos, consiguiendo superar en la Gltima temporada las 50 salidas y estando presente
en las citas gastronémicas y enclaves turisticos mas relevantes de Extremadura.

Para la Academia Extremefa de Gastronomia este programa de Cadena COPE Extremadura es especial y digno
merecedor de nuestro méxima galardon, no sélo por haberse convertido en referente gastrondmico v turistico
en la region, sino también por ser el claro ejemplo de éptima maduracién de un proyecto: sin perder sus raices,
pero mirando y pisando fuerte en el futuro.
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Francisco Sauco Sanchez Casas
Jorge Gruart Vila
Evaristo Ramos Ojalvo
lgnacio Barandiaran Reus
Santos Benitez Floriano
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Juan Francisco Rivero Dominguez

Jesus Salvador Lozano Rogado
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P RE M IAD O S Premios AEXC Extremadura
de Gastronomia | Edicién

|OSE RAMON ALONSO JUAN MIGUEL
DE LA TORRE PALACIOS
Labor Periodistica Joven Cocinero

Gastrondmica

SOLEDAD REGUERO BODEGAS TORIBIO
Jefa de Sala Bodega Extremena
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