Discover The

Taste

Montag, 4. September 2006, 10 bis 18.30 Uhr
Lundi, 4 Septembre 2006, de 10h a 18h30

Food & Wines



35 spanische Unternehmen freuen sich auf Ihren Besuch!

Sehr viele Schweizerinnen und Schweizer wahlen Spanien regelmaéssig als ihr Ferienziel. Dabeli
lernen sie nicht nur Land und Leute, sondern auch das Beste aus Kiiche und Keller kennen.
Der Ruf der spanischen Kiiche und der spanischen\\eine ist ebenso exzellent wie beispielsweise
derjenige des beriihmten Jamon, der exquisiten Olivenole, der feinen Fischkonserven oder
der wiirzigen Kése.

Die Vorliebe flir spanische Spezialitdten erdffnet der innovativen Gastronomie und dem
Gourmet-Fachhandel in der Schweiz interessante Marktchancen. Darum lohnt es sich auch
fur Sie, sich am 4. September Zeit fir einen Besuch von “DISCOVER THE SPANISH TASTE”
zu nehmen.

35 Unternehmen aus allen Regionen Spaniens présentieren in einer grossen Vielfalt inre fir
den Schweizer Markt attraktiven Angebote. Im vorliegenden Katalog finden Sie die
entsprechenden Informationen. Ergénzt wird das Programm von “DISCOVER THE SPANISH
TASTE” mit drei spannenden Seminaren zu den Themen “Spanische Olivendle”, “Moderne
spanische Kiiche” und “Spanischer Schinken (Jamén)”.Vertiefen Sie Ihr Wissen, lassen Sie
sich von ausgewiesenen Fachleuten informieren.

Renommierte Spitzenkdche aus Madrider und Zircher Restaurants verwéhnen Sie mit
kichenfrischen Tapas. Werfen Sie diesen Konnern ruhig einen Blick iber die Schulter und
lassen Sie sich von ihnen Tipps und Tricks zeigen.

Wir freuen uns auf Sie!
FIAB

Spanischer Verband der
Lebensmittel- und Getrankeindustrie

FIAB

SPANISH FEDERATION OF
FOOD AND DRINK INDUSTRIES




Discover The

Taste

10.00 Uhr Turoéffnung und Beginn der Ausstellung
Fachseminar 1
11.00 - 12.00 Uhr Olivendle aus Spanien
Buffet mit spanischen
12.00 - 14.30 Uhr Spezialitaten “Tapas*
Fachseminar 2
14.30 - 15.30 Uhr Die moderne spanische Kiiche
Fachseminar 3
16.30 - 17.30 Uhr Die spannende Welt des spanischen Schinkens (Jamén)
18.30 Uhr Ende der Ausstellung




35 entreprises espagnoles se réjouissent de votre venue!

Nombreux sont les Suissesses et les Suisses qui choisissent régulierement I'Espagne comme
destination de vacances. Cela leur permet non seulement de connaitre le pays et ses habitants,
mais aussi de découvrir le meilleur de la cuisine et des caves. La cuisine hispanique et les
vins espagnols jouissent d’une excellente réputation, tels que par exemple celle du célebre
Jamon, des huiles d’olives exquises, des délicats poissons en conserve ou bien encore des
fromages releveés.

En préférant les spécialités espagnoles, la gastronomie innovante ainsi que le marché des
gourmets en Suisse se voient ouvrir des opportunités sur le marché des plus intéressantes.
Par conséquent, vous aussi trouverez votre compte en visitant le 4 septembre la journée
«Discover the Spanish Taste».

35 entreprises venues de toutes les régions d’Espagne vous présenteront une large palette
d'offres alléchantes pour le marché suisse. Dans le catalogue ci-joint, vous trouverez des
renseignements a ce sujet. Le programme de «Discover the Spanish Taste» se verra compléter
par trois séminaires captivants abordant les sujets suivants: «Les huiles d’olives espagnoles»,
«La cuisine espagnole moderne» et «Le jambon espagnol (Jamén)».Venez approfondir vos
connaissances en écoutant de vrais experts.

Des chefs cuisiniers de grande renommée de restaurants madrilénes et zurichois vous
choieront avec des tapas frais. Observez ces personnes de savoir-faire en toute tranquillité
et découvrez nombre trucs et astuces.

Nous nous réjouissons de votre venue!
FIAB

Fédération Espagnole
de 'Industrie alimentaire et des Boissons

FIAB

SPANISH FEDERATION OF
FOOD AND DRINK INDUSTRIES
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Programme

10h00

11h00 - 12h00

12h00 - 14h30

14h30 - 15h30

16h30 - 17h30

18h30

Ouverture des portes, début de I'exposition

Séminaire 1
Huiles d'olive d'Espagne

Buffet avec des spécialités espagnoles «Tapas»

Séminaire 2
La cuisine espagnole moderne

Séminaire 3
L'univers fascinant du jambon espagnol

Fermeture des portes et fin de I'exposition




Gesponsert durch:

Sponsorisé par:

SPANISH
INSTITUTE
FOR FOREIGN
TRADE

ICEX

ICEX (Spanisches Institut fir Aussenhandel) unterstiitzt spanische Unternehmen, indem
es deren Présenz auf dem internationalen Markt fordert und unterstiitzt. Um diese Aufgaben
erfullen zu kénnen, verflgt es Uber eigene finanzielle, materielle und personelle Mittel, die
in folgenden Bereichen eingesetzt werden:

- Zusammentragen und Verdffentlichen von Information Gber spanische Produkte und
Dienstleistungen sowie (ber internationale Markte.

- Forderung von fachlicher Kompetenz innerhalb der Firma und Ausbildung von

Fachkraften fiir den Aussenhandel.

- Entwurf und Einsatz von Geschéftsprogrammen zur Promotion auf auslandischen Markten.

- Forderung von Investitionen und Aufbau von Geschéaften und Partnership-Projekten auf
auslandischen Markten.

Um seine Ziele zlgig zu erreichen, operiert ICEX im Ausland Uber das Netzwerk der
Spanischen Botschaftsamter fur Wirtschaft und Handel und in Spanien tber die regionalen
und territorialen Gewerbeémter.

L'ICEX (Institut Espagnol du Commerce Extérieur) offre une assistance aux entreprises espagnoles
dans la promotion et le support de leur présence internationale. Pour ce faire, cet organisme dispose
de ses propres moyens financiers, matériels et humains dans les domaines suivants:

Collecte et publication de I'information relative aux produits et aux services espagnols ainsi
que ceux de l'international.

Promotion des connaissances techniques industrielles dans les propres entreprises et formation
de professionnels en matiere de commerce extérieur.

Création et mise en ceuvre de programmes de promotion des entreprises sur les marchés
extérieurs.

Promotion de I'investissement industriel, de son application et programmes d’associations pour
les marchés extérieurs.

Pour atteindre ces objectifs de la fagon la plus efficace, 'ICEX gere le réseau des Bureaux pour
les Affaires Economiques et Commerciales des Ambassades espagnoles a I'étranger et en Espagne,
il gere les Bureaux Régionaux et Commerciaux.




FIAB

SPANISH FEDERATION OF
FOOD AND DRINK INDUSTRIES

Die Spanische Foderation fiir die Lebensmittel- und Getrankeindustrie (FIAB) ist eine
Arbeitgebervereinigung, die fast alle Lebensmittelherstellerfirmen Spaniens vereinigt. Die
wichtigste Funktion dieser Organisation ist es, die Branche auf dem Laufenden zu halten
in Bezug auf Veranstaltungen und Verfahren — ob diese nun in der Gegenwart oder in der
Zukunft liegen oder potentieller Natur sind —, die ihre geschéftliche Aktivitaten betreffen
konnten. Zudem vertritt sie die Interessen der Branche bei Diskussionen mit
Verwaltungshehdrden und Entscheidungstrégern, ob auf nationaler oder EU-Ebene.

Die spanischen Exporte an Lebensmitteln und Getréanken erreichten im Jahr 2004 einen
Wert von beinahe 19 Milliarden Euro, wobei eine positive Aussenbilanz mit dem Rest der
Welt aufrechterhalten wird. 70 % des Verkaufs gehen auf das Konto der Europdischen
Union, wahrend die USA, Japan, Schweiz, Russland und Polen die wichtigsten Importeure
von ausserhalb der EU waren. Die hohe Qualitdt und der einzigartige Geschmack der
spanischen Produkte haben deren Export in mehr als 80 L&nder gefordert.

La Fédération Espagnole des Industries alimentaires et de boissons (FIAB) est une fédération
patronale qui réunit la plupart des sociétés alimentaires de notre pays. La mission principale de
cette organisation est d'informer le secteur sur les événements et les procédés — présents, futurs
ou potentiels — qui pourraient affecter son travail, et de représenter ses intéréts dans les discussions
avec les organisations administratives et décisionnelles, aussi bien au niveau national qu'au niveau
de I'UE.

La valeur des exportations espagnoles alimentaires et de boissons a atteint en 2004 presque 19
milliard de d’Euro et elle conserve une balance commerciale positive avec le reste du monde.
L"Union Européenne répresente plus de 70% des ventes tandis que les Etats-Unis, le Japon, la
Suisse, la Russie et la Pologne sont les principaux importateurs hors Union Européenne. La qualité
élevée et le godt unique des produits espagnols ont favorisé les exportations vers plus de 80 pays.




Die vom Ministerium fur Landwirtschaft, Fischerei und Nahrungsmittel abhéngige Generaldirektion fir

Erndhrung und Lebensmittelindustrie ist mit folgenden Aufgaben beauftragt:

< Im Rahmen der allgemeinen Wirtschaftsplanung die Richtlinien zur Leitung und Forderung der
Lebensmittelindustrie festsetzen.

« Die Hauptregelungen auf nationaler Ebene ausarbeiten, die den Lebensmittelsektor und die entsprechenden
Mérkte betreffenden Aktivitaten gestalten und koordinieren, sowie die allgemeine Lebensmittelpolitik
formulieren.

« Innerhalb der in ihren Zustandigkeitsbereich fallenden Bereiche mit den autonomen Regierungen
zusammenarbeiten.

« In diesem Themenbereich gemeinsam mit dem Generalsekretariat fiir Landwirtschaft Vorschlage zur
Festigung der Position Spaniens innerhalb der Européischen Union unterbreiten.

Dans le cadre des missions du Ministere de I'Agriculture, de la Péche et de I'Alimentation, la Direction générale
de l'industrie agroalimentaire et de I'alimentation s'est vu attribuer les responsabilités suivantes:

Définir, dans le respect de la planification générale de I'activité économique, les lignes directrices de I'aménagement
et de la promotion des secteurs agricoles et alimentaires.

Elaborer la réglementation nationale; développer et coordonner les activités liées aux entreprises, aux marchés
alimentaires et a la politique y afférente.

Coopérer avec les Communautés Autonomes dans le développement de ces missions, dans la mesure de leurs
compétences.

Elaborer, en collaboration avec le Secrétariat général de I'agriculture, des propositions permettant de fixer la
position de I'Espagne au sein de I'Union européenne.

Seit ihrer Griindung 1915 kann die Offizielle Spanisch-Schweizerische Handelskammer auf eine lange
Tradition in der Forderung der Handelsbeziehungen zwischen Spanien und der Schweizerischen
Eidgenossenschaft zurtickblicken.

Die Offizielle Spanisch-Schweizerische Handelskammer unterstiitzt aktiv spanische Unternehmen in der
Schweiz und Schweizer Unternehmen in Spanien und fordert die Handelsbeziehungen zwischen beiden
Landern. Die Handelskammer wird vom Spanischen Industrie, Tourismus und Handelsministerium in der
Ausfiihrung ihrer Tatigkeiten unterstitzt.

La Chambre Officielle de Commerce Hispano-Suisse, fondée en 1915, est riche d’une longue tradition dans le
développement des relations économiques entre 'Espagne et la Confédération helvétique.

La Chambre Officielle de Commerce Hispano-Suisse soutient activement les entreprises espagnoles en Suisse
et les entrepises suisses en Espagne, favorisant ainsi les relations commerciales entre les deux pays. La cambre
peut compter sur |'appui du Minitere espagnol de I'industrie, tourisme et commerce pour mener a bien ses
fonctions.
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AHUMADOS EL SALMON DORADO, S.A.
ALBERTO DE MIGUEL, S.A.
ANTONIO MASCARO, S.L.

Alphabetisches

BODEGAS LAMBUENA, S.C. Ve rZGICh n IS /

BODEGAS MONTE LA REINA,S.L. | ndex

Alphabétique

BODEGAS SENORIO DE OTAZU
BODEGAS SURCO, S.L.

CAMPOFRIO ALIMENTACION, S.A.
CARNICAS MALDONADO
CARNICAS SERRANO, S.L.

CERIBECO, S.L.

CESMA

CHOVI,S.L.

CONSERVAS DE CAMBADOS, S.A.
CONSERVAS DEL NOROESTE, S.A.
CONSERVAS ORTIZ, S.A.

HACIENDA QUEILES, S.L.

HIJOS DE RIVERA, S.A.

JULIAN MARTIN, S.A.

LA CANALEIA, SA.

LA UNION RESINERA ESPANOLA, S.A.
LORDI, S.A.

LUIS CABALLERO, S.A.

MASIES D'AVINYO

MRM2, S.A.

NAVISA INDUSTRIAL VINICOLA ESPANOLA S.A.
OLIVAREROS Y VITICULTORES RIBERA DEL FRESNO, S.C.
PALACIOS ALIMENTACION, S.A.
QUESOS DEL CASAR,S.L.
RIOJATASTE, S.L.

RS EXPORTACION DE ACEITES, S.L.
SANCHEZ ROMATE HNOS,, S.A.
VADE MECUM BODEGAS, S.L.
VIANOLEO, S.L.
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28 HIIOS DE RIVERA, S.A.

BIER//‘BIERES

40 RIOJATASTE, S.L.

FEINSCHMECKERGERICHTE / PRODUITS GOURMETS

38 PALACIOS ALIMENTACION, S.A.

FERTIGGERICHTE / PLATS-CUISINES

11 AHUMADOS EL SALMON DORADO, S.A.
24 CONSERVAS DE CAMBADOS, S.A.

25 CONSERVAS DEL NOROESTE, S.A.

26 CONSERVAS ORTIZ,S.A.

40 RIOJATASTE, S.L.

FISCH IN KONSERVEN / CONSERVES DE POISSON

18 CAMPOFRIO ALIMENTACION, S.A.
19 CARNICAS MALDONADO

20 CARNICAS SERRANO, S.L.

21 CERIBECO, S.L.

29 JULIAN MARTIN, S.A. .

31 LA UNION RESINERA ESPANIOLA, S.A
35 MRM2,S.A. .

38 PALACIOS ALIMENTACION, S.A.

40 RIOJATASTE, SL.
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12 ALBERTO DE MIGUEL, S.A.
GEMUSE IN KONSERVEN / CONSERVES BE/LEGUME
32 LORDI, S.A.

39 QUESOS DEL CASAR,S.L.
40 RIOJATASTE, S.L.
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Felipe Lopez Adalia
Ascension Cupeiro Martin

(/ Albacete, 2. Pol. Ind. San Roque
28500 Arganda del Rey (Madrid)
Phone + 34 918 71 63 11 / 94
Fax +34 918 70 08 70

info @ elsalmondorado.com
acupeiro @ elsalmondorado.com
www.elsalmondorado.com

AHUMADOS EL SALMON DORADO, S.A.

Ahumados El Salmén Dorado, S.A. steht fiir Qualitat und Vertrauen in eine
Firma mit mehr als zwanzig Jahren Erfahrung im Bereich Raucherfleisch und
Pokelfisch. Dank grosser Investitionen in neue innovative Infrastrukturen
garantiert das Unternehmen auch in Zukunft fiir héchste Qualitéat.

Strengste Selekton der Frischfische und permantente Qualitatskontrolle bis
hin zur Ablieferung an die Kunden bilden die Basis flr die ausgezeichneten
Produkte von AHUMADOS EL SALMON DORADO. leder einzelne
Produktionsschritt erfolgt nach modernsten hygienischen und wirtschaftlichen
Vorgaben. Dabei gehen Erfahrung und handwerkliche Traditionen Hand in
Hand mit aktuellster Technologie. Uber allem steht das Ziel, den Kunden
einwandfreie Qualitat und besten Service zu bieten.

Ahumados El Salmén Dorado S.A., represente la confiance en une entreprise de
plus de vingt ans d’expérience dans le secteur du fumage et des salaisons, et
depuis nos nouvelles installations nous souhaitons continuer a vous offrir une qualité
et une garantie maximale. Ceci est seulement possible grace a des controles
rigoureux, qui sont effectués depuis la sélection des matieres premiers fraiches
jusqu'au suivi des marchandises, en passant par toutes les phases de I'élaboration,
et en nous dépassant pour étre au plus proche de vous afin de satisfaire pleinemant
votre demande.

C'est pour cela que nous combinons dans sa juste mesure, I'utilisation de la

technologie la plus avancée, avec I'art, le savoir-faire et la patience de nos artisants.
Par conséquent, la qualité et le service sont notre compromis avec vous.

Notizen/Notes




Bernardo Zarayo
Michele de Pascale

Crta. Arnedo, s/n

26560 Autol (La Rioja)

Phone +34 941 39 00 72

Fax +34 941 39 01 47
bernardo @ conservasemperatriz.es
WWW.conservasemperatriz.es

ALBERTO DE MIGUEL, S.A.

ALBERTO DE MIGUEL produziert eine breite Palette an Lebensmitteln in
Biichsen und Gléasern: Champignons, Steinpilze, weisse Spargeln, diverse
Gemlise, in Sirup eingelegte Frichte und viele andere Gourmetprodukte.

Das Ziel des Unternehmens ist es, nur die besten Produkte der jeweiligen
Saison zu verarbeiten. Entsprechend konsequent werden die Zulieferer
beziiglich Qualitat Uberprift. Mit dieser Philosophie sichert sich ALBERTO
DE MIGUEL Jahr fir Jahr dasVertrauen der Kunden.

Im Angebot stehen drei Produktlinien: ALIMENTATION, HORECA und
GOURMET.

Nous sommes fabricants de champignons et cépes, asperges blanches et verts,
poivrons rouges dénommés aussi poivrons de Piquillo, produits Gourmet, large
variété de légumes, fruits en Sirop, surimis de poisson entre autres conserves
végétales.

Le seul objectif de I'entreprise est celui de préparer les meilleurs produits de chaque
saison pour garantir la satisfaction de nos clients grace a la confiance qui nous
ait déposé chaque année.

Nous travaillons trois lignes de produits: ALIMENTATION, HORECA et GOURMET.

Notizen/Note:




Montserrat Mascar6

(/ Casal, 9

08720 Vilafranca del Penedes
(Barcelona)

Phone +34 938 90 16 28
Fax +34 938 90 13 58
mascaro @ mascaro.es
WWW.mascaro.es

ANTONIO MASCARO, S.L.

1946 grundete Hr. Narciso Mascard, der aus einer Destillateur- und
Weinbauernfamilie stammt, sein eigenes Unternehmen mit der Marke
MASCARO.

Nun leitet seine Enkelin das Unternehmen, indem sie die Tradition wahrt
und ihren Innovationsgeist hinzufugt.

Inzwischen hat Frau Montserrat Mascard das Prestige von MASCARO dank
Einsatz und konsequenter Arbeit weiter verstérlet. In unseren Weinlagen
"Mas Miquel" in der Néhe des alten Santes Creus Klosters und "El Castell"
werden die klassischen Penedes-Weinsorten wie Macabeo, Xarello und
Parellada zusammen mit Weinsorten wie Sauvignon Blanc, Merlot oder der
klassischen Cabernet Sauvignon angebaut.

Unsere gesamte Wein- und Sektproduktion entsteht in unseren Kellern und
unsere Weinbrande und Spirituosen werden in unseren Anlagen in Vilafranca
del Penedés destilliert.

Bei MASCARO setzen wir auf die Erzeugung von Qualitdtsprodukten, die
alle aus unseren Weinbergen stammen.

En 1946, M. Narciso Mascard, né dans une famille de distilleurs et de vignerons,
crée sa propre entreprise sous la marque de MASCARO. Aujourd’hui, sa petite-
fille a repris le flambeau a la téte de la société et suit toujours la tradition en
I'agrémentant de son esprit innovant. La passion de Montserrat Mascar6 pour le
travail bien fait est a la base du prestige dont elle jouit. Dans notre vignoble de
«Mas Miquel», & proximité de I'ancien monastere de Santes Creus et du «Castell»,
nous cultivons des cépages classiques de Penedés comme le Macabeo, le Xarel.lo
et le Parellada que nous marions avec de nouvelles variétés de Sauvignon blanc,
Merlot ou Cabernet sauvignon.

Tous nos produits sont distillés et fabriqués dans nos caves de Vilafranca del
Penedés. A MASCARO, nous nous sommes engagés en faveur d’une vinification
de qualité: nos crus proviennent directement des raisins de nos vignobles.

Notizen/Notes




Daniel Gamp

Krummacker, 8

8964 Rudolfstetten (Suiza)

Phone +00 41 566 31 43 26
+00 41 796 600 80 40

Fax +00 41 56 631 43 26

lambuena @ bodegaslambuena.com

vinosurgmbh @ bluewin.ch

www.bodegaslambuena.com

BODEGAS LAMBUENA, S.C.

Das Weingut Bodegas Lambuena wurde 1989 als typisches
Familienunternehmen in Roa im Tal des Duero und damit im weltbekannten
Anbaugebiet Ribera del Duero gegriindet. Aus dem 10 Hektaren-Betrieb
hat sich seither eine stolze Doméne mit rund 50 Hektaren Rebflache
entwickelt.\Verarbeitet werden Tempranillo-, Cabernet-Sauvignon- und Merlot-
Trauben. Einige Parzellen sind mit lber sechzig Jahre alten Rebstdcken
bepflanzt.

Die Bodega verfligt dank neuer Investitionen tber eine Produktionskapazitat
von jahrlich 500'000 Flaschen. Fiir die Reifung liegen im Fasskeller rund 500
Barriques aus franzdsischer und amerikanischer Eiche. Die Barriques werden
alle vier Jahre ersetzt.

Die von den Gebriidern Cabestrero Ortega geleiteten Bodegas Lambuena
beschéftigen zehn Mitarbeiter, davon zwei Oenologen sowie einen Rebmeister.
Ihr Ziel ist es, ausdrucksstarke, nachhaltige \WWeine von hdchster Eleganz zu
vinifizieren.

En 1989, un nouveau représentant de valeur avec la société Bodegas Lambuena.
Une entreprise familiale traditionnelle vinicole qui, 15 ans auparavant, possédait
environ 10 hectares de vignes. Nous avons augmenté la surface de culture jusqu'a
50 hectares par des plantations modernes en espalier. Nous y cultivons des raisins
Tinta Fina del Pais (Tempranillo), Cavernet-Sauvignon et Merlot.

Grace aux nouveaux équipements, nous serons bientét en mesure de produire
500000 bouteilles de vin de qualité. A ceux-ci se rajoute déja une bodega
supplémentaire qui contient 500 tonneaux fabriqués en chéne américain et
francais, que nous renouvelons périodiquement tous les 4 ans.

Le personnel se compose d'une equipe de 10 personnes, dont deux cenologues
et un viticulteur, les freres Cabestrero Ortega et les membres de la société.

Notizen/Note:




Inma Rodriguez Arribas

(tra. Toro-Zamora, km. 436,7
Toro (Zamora)

Phone +34 980 08 20 |1
Fax +34 980 08 20 12
adm @ montelareina.es
irodriguez @ montelareina.es
www.montelareina.es

BODEGAS MONTE LA REINA, S.L.

Im historischen Landgut Monte la Reina, das im 16. Jahrhundert erbaut
worden ist, verbinden sich Tradition, Gegenwart und die Zukunft eines
innovativen Projekts. Die privilegierte Lage derVega del Duero mit der Kélte
des Winters und den ausgiebigen Sonnenstunden verleihen den Trauben
zusammen mit der Qualitdt des Bodens ihr einzigartiges Aroma, die
Vollmundigkeit und den Geschmack.

In den Weinkellereien Monte La Reina entstehen erstklassige, moderne und
angenehme Weine fiir jeden Geschmack, die auch anspruchsvolle Freunde
des Weins zufrieden stellen. Sorgféltige Pflege und strengste Selektion des
Traubengutes bilden die Grundlage einer konsequenten Qualitatsorientierung,
so dass Aroma, Farbe und der milde Geschmack der Tinta de Toro, der
Konigin des Duero, voll zum Tragen kommen.

Tradition et modernité s'unissent en un lieu ou se conjuguent le passé d’une ferme
historique du Xléme siecle et le bonheur d'un nouveau projet. Monte la Reina
contemple la quiétude de la Plaine du Duero, depuis une position privilégiée ou
le froid de I'hiver et les abondantes heures de soleil, alliées a la qualité de la terre
donnent au raisin, les ardmes, le corps et les saveurs qui font le secret de notre
cave.

Les Caves Monte La Reina sont nées dans I'idée d'offrir des vins de qualité,
modernes et agréables pour tous les godts, capables de satisfaire le plus exigeant
d'entre nous. Nous soignons et sélectionnons le raisin, en donnant la priorité aux
ardmes, en renforgant la couleur et la douceur en bouche de la variété Tinta de
Toro, un raisin autochtone de notre Appellation d’Origine. La Tinta de Toro, la REINE
du Duero.
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Juan José Nicuesa

Sefiorio de Otazu, s/n
31174 Echauri (Navarra)
Phone +34 948 32 92 00
Fax +34 948 32 93 53
export (@ otazu.com
Www.otazu.com

BODEGAS SENORIO DE OTAZU

Das Lehen von Otazu ist seit dem Mittelalter der fuirsorglichen Pflege der Reben
und der Entwicklung einzigartiger Weine verpflichtet. Auf Otazu mit einer
Gesamtflache von 350 Hektaren befindet sich die am nordlichsten gelegene
Rotwein-Anbauflache Spaniens. Die Weinberge liegen in der Ebene um Pamplona,
im Schatten der Echauri-Bergkette, auf der linken Uferseite des Flusses Arga.
Das Weingut liegt inmitten der mit Reben bebauten 115 Hektaren.

Die gunstigen Bodenverhdltnisse sowie die hervorragenden klimatischen
Bedingungen — Regenfalle im Winter und Friihling, starke Sonneneinstrahlung
im Sommer mit hohen Temperaturunterschieden zwischen Tag und Nacht —
fordern die Bildung von Zucker und Aromen.Angebaut werden die Rotweinsorten
Tempranillo, Cabernet Sauvignon und Merlot sowie Chardonnay fur die \Weissweine.

Gepflegt werden 15 Klone fiir Rotweine und 3 Klone fiir Weissweine, die einzeln
in Barriques aus franzosischer Allier-Eiche ausgebaut und am Schluss untereinander
nach Bedarf verschnitten werden. Fiir die Otazu-Weine, die mit ihrem Aroma,
ihrer Farbe, Komplexitdt, Harmonie und Nachhaltigkeit berzeugen, wird
ausschliesslich eigenes Traubengut verarbeitet.

Le Sefiorio de Otazu a été consacré a la culture de la vigne et a I'élaboration de crus
depuis le Moyen-Age. Nos domaines se trouvent dans le bassin de Pampelune a I'ombre
de la montagne d'Echauri et sur la rive gauche de la riviere Arga. La cave et le vignoble
(115 ha.) se sont situés le plus au nord de I'Espagne (vignoble pour vins rouges) dans
une domaine de 350 ha.

Le sable et gravier sont prédominants sur le sol. Les galets et I'absence de salinité
permettent une perméabilité et une filtration adéquates. Le climat est atlantique
avec des pluies en hiver et printemps et grande luminosité et des écarts thermiques
entre le jour et la nuit en été. Nous avons du Tempranillo, Cabernet Sauvignon et Merlot
pour les vins rouges et du Chardonnay pour les blancs. Nous disposons de 15 clones
pour les rouges et de 3 pour les blancs.

La conception et organisation de nos installations nous permettent de cultiver et de
vendanger chaque clone séparément.Tous nos vins sont produits avec nos propres
raisins. Les rouges sont vieillis en barrique de chéne francais. Il y a un chardonnay
jeune et un autre fermenté en barrique.
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David Cuellar Andreu

C/ Cronos, 63

1° Planta, Oficina 3

28037 Madrid

Phone +34 915 48 02 32
Fax +34 915 47 74 76
info @ valdrinal.com
www.valdrinal.com

BODEGAS SURCO, S.L.

Die Bodega Surco entstand im Jahre 2000 unter der Filhrung von David Cuellar,
der damit seinen Traum und seine Leidenschaft verwirklichte: Die Griindung des
Weinlabels VALDRINAL.Von Beginn an war es das wichtigste Ziel,\Weine von
ausgezeichneter Qualitat in kleinen Mengen und zu erschwinglichen Preisen zu
produzieren.

Unter der Mitwirkung des Oenologen Ignacio de Miguel werden seit der Ernte
des Jahres 2000 Weine in unterschiedlichen Preisklassen erzeugt, die bereits viel
Prestige und Bekanntheit errungen haben. Die Bodega Surco produziert im
Durchschnitt 125 000 Flaschen pro Jahr. Bei der Weinherstellung muss die
Barrique-Lagerung hervorgehoben werden. Aktuell besitzt die Kellerei knapp
600 Barriques, gefertigt aus franzésischer und amerikanischer Eiche. Diese haben
eine Lebensdauer von hdchstens drei Jahren, jedes Jahr wird ein Drittel ersetzt.
Auf Grund der grossen Fassvielfalt und der standigen Erneuerung des Holzes
wird eine grosse Komplexitat der Weine erzielt.

Nach dem Barriqueausbau werden die \Weine in Flaschen abgefiillt. Im Flaschenlager
reifen die Weine bis zu ihrer Auslieferung nach, wobei auch hier Temperatur und
Luftfeuchtigkeit permanent tiberwacht werden.

C'est en I'an 2000 que Bodega Surco voit le jour, sous la coupelle de David Cuellar,
qui réalise son réve et sa passion: la création de I'étiquette de vin VALDRINAL. Son
objectif principal a toujours été de produire des vins d’'une excellente qualité dans de
petites quantités et a des prix abordables.

Avec la participation de I'oenolgue Ignacio de Miguel, I'entreprise produit depuis la
récolte de 2000 des vins a des prix variés, qui jouissent déja d’'un grand prestige et
d’'une grande renommée. Bodega Surco fabrique en moyenne 125 000 bouteilles par
an. Le stockage en barrique joue un role primordial dans I'élaboration du vin.A 'heure
actuelle, cette cave compte prés de 600 barriques fabriquées a base de chéne de
France et d’Amérique. Ces derniéres ont une durée de vie de trois ans maximum, a
savoir que chaque année, un tiers de la totalité des barriques se voit remplacé. La
grande complexité des vins s'explique par Iimportante diversité de fits et le renouvellement
permanent du bois.

Une fois les barriques réaménagées, les vins sont embouteillés. Dans la réserve, les
vins sont vinifiés sous une surveillance constante de la température et de 'humidite
jusqu'a étre enfin livrés au client.
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Gustavo Escalera

Avda. Isla Graciosa |, Edificio Ancora
28700 SS. de los Reyes (Madrid)
Phone +34 915 03 63 00

Fax +34 914 84 85 86
campofrio @ campofrio.es
gustavo.escalera@ campofrio.es
www.campoftio.es

CAMPOFRIO ALIMENTACION, S.A.

Campofrio, 1952 in Burgos gegriindet, ist eine international tatige
Nahrungsmittel-Unternehmung, mit Aktiritaten auf drei Kontinenten.
Momentan exportiert Compofrio ihre Produkte in mehr als 40 Lander und
bedient damit Uber 250 Millionen Konsumenten.

Mit ihrer global ausgerichteten Strategie strebt das Unternehmen ein
kontinuierliches Wachstum an. Dazu gehort die kontinuierliche Entwicklung
neuer Produkte insbesondere auch im Bereich “Healthy Life”, um damit fiir
die Kunden einen wichtigen Beitrag an deren Lebensqualitét zu leisten. Mit
einer aktiven und attraktiven Présenz innerhalb und ausserhalb der Haushalte
wird das Qualitatsimage von Campofrio weltweit gestiitzt und gefordert.

Campofrio, fondé en 1952 a Burgos, est une entreprise de produits alimentaires
internationale opérant sur trois continents. Compofrio exporte actuellement ses
produits dans plus de 40 pays et fournit ainsi plus de 250 millions de consommateurs.

Grace a sa stratégie de distribution a I'échelle mondiale, I'entreprise aspire a une
croissance constante. Par ailleurs, elle s'évertue a concevoir en permanence de
nouveaux produits, notamment dans les secteur de la «Healthy Life» (vie saine)
dans le but de contribuer efficacement a la qualité de vie de ses clients. Sa
présence active et intéressante au sein et a I'extérieur des ménages joue un role
déterminant dans I'image de qualité de Camofrio a travers le monde entier.




Manuel Maldonado Maya

(/ Concha Espina, s/n

06510 Alburquerque (Badajoz)
Phone +34 924 40 11 90

Fax +34 924 40 11 90
administracion @ ibericosmaldonado.com
www.ibericosmaldonado.com

CARNICAS MALDONADO

Agrarlebensmittelindustrie, spezialisiert auf das reinrassige, mit Eicheln
ernahrte “lberische Schwein”:

— Gesalzener Schinken
— Herstellung von Wurstwaren
— Auswahl an frischem Fleisch

Société agroalimentaire spécialisée dans les produits a base de porc ibérique de
race pure nourri aux glands:

— Salaison de jambons
— Fabrication de charcuterie
— Sélection de viandes fraiches
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Juan Corts

(/illa de Madrid, 45

Pol. Fte. del Jarro

46988 Paterna (Valencia)
Phone +34 961 34 11 12
Fax +34 961 34 04 08
jeorts @ cserrano.es
WWW.CSerrano.es

CARNICAS SERRANO, S.L.

Carnicas Serrrano ist einer der filhrenden Hersteller fiir spanische Schinken
und Wurstwaren. Das Unternehmen mit einer Uber 40jdhrigen Tradition
stellt Spezialitdten aus Schweine- und Truthahnfleisch her. 2005 erzielte es
rund 40 Mio Euro Umsatz. In Spanien sind die Serrano-Produkte sehr gut
distribuiert; seit einigen Jahren wird auch mit wachsendem Erfolg in den
EU-Markt und in die Schweiz exportiert. Auf den internationalen Markten
speziell gefragt sind Serrano-Schinken, Chorizo und diverse Grill-Produkte.

Die Marke “Serrano” legt laufend an Bekanntheit und Qualitétsimage zu,
was sich insbesondere auf den Export sehr positiv auswirkt. Carnicas Serrano
verfugt Gber folgende Zertifizierungen: ISO 9001; dazu kommen im Laufe
dieses Jahres HACCP und IFS/BRC.

Carnicas Serrano est une des societés les plus importantes dans le secteur de la
charcuterie espagnole. Elle fabrique des specialités a base de viande de porc et
de dinde, et a atteint en 2005 & un chiffre d'affaires de 40 millions d"Euros. Elle
est présente dans la distribution organisée en Espagne et depuis quelques années
sur le marché de I"UE. Le Jambon serrano, le chorizo et les grillades sont les
produits les plus demandés sur les marchés internationaux.

La marque “Serrano” connait un succes grandissant, le meilleur support pour

I'exportation. Carnicas Serrano est certifié 1ISO 9001 et devrait obtenir HACCP
et I'IFS/BRC en 2006.
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Ernestine Lideke
Hans Gerd Neglein

C/ Luis de Morales, 32.

Edif. Forum. Plta. 2°. Mod. 3 y 5.
41018 Sevilla

Phone +34 954 53 11 93

Fax +34 954 53 82 28

info @ fundacionmontemediterraneo.com
scf@ consorciodejabugo.com
www.ceribeco.com
www.fundacionmontemediterraneo.com

CERIBECO, S.L.

CERIBECO ist eine Vertriebsgesellschaft flr zertifizierte, 6kologische Produkte
vom lIberischen Schwein. Ende 2001, im Zuge der steigenden
Nachfrage nach 6kologischen Produkten auf dem internationalen Markt,
begannen Consorcio de Jabugo, S.A. und Derivados del Cerdo Ibérico,
S.A. gemeinsam mit Fundacion Monte Mediterraneo, die Initiative zur
Herstellung entsprechender Angebote: luftgetrockneter Schinken aus Keule
und Schulter, Wurstwaren und Frischfleisch.

Fur denVertrieb des unter den Markennamen “DCI Organic” und “Delasierra
Organic” angebotenen Sortimentes wurde die Firma Ceribeco, S.L. gegriindet.
Die Fundacién Monte Mediterraneo ziichtet die bekannten Iberischen
Schweine in 6kologischer Haltung auf dem Betrieb “Dehesa San Francisco”,
die Verarbeitung erfolgt in beiden beteiligten Betrieben.

Im Februar 2002, anldsslich der BioFach in Nirnberg (Deutschland),
prasentierte Ceribeco den weltweit ersten zertifizierten 6kologischen
“Jamén Ibérico de bellota”. Der luftgetrocknete Schinken von lberischen
Schweinen, die sich in den Eichelhainen ihr Futter suchen, gewann an der
BioFach 2002 den 1. Preis als “Produkt des Jahres”.

CERIBECO S.L est une entreprise qui commercialise des produits & base de porc
Ibérique dont la qualité écologique est certifiée Fin 2001, suite a la demande
grandissante en produits écologiques au niveau international, Consorcio de Jabugo
S.A. et Derivados del Cerdo Ibérico S.A., dans le cadre d’ une initiative avec La
Fundacion Monte Mediterraneo, commencerent a produire du jambon et de
I'épaule de Porc Ibérique, de la charcuterie et des viandes de qualité écologique
certifiée.

CERIBECO S.L a été fondée dans le but de commercialiser des produits de
marques “DCI ECOLOGIQUE” et “DELASIERRA”. La Fundacion Monte
Mediterraneo éleve les porcs iberiques d’une maniere écologique, I'élaboration
ayant lieu au sein des deux entreprises.

En Février 2002, & I'occasion de la foire BioFACH & Nuremberg (Allemagne),
Ceribeco a présenté le premier “Jambon Ibérique Ecologique” du monde. Ce
produit a gagné le premier prix en tant que “Produit de I'année”.
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Stefanie Soeters

Pol. Ind. La Alberca, parcela 5
06470 Guareiia Badajoz (Spain)
Phone +34 924 35 23 12
Fax +34 924 35 14 75
cesma @ naturvie.com
Www.naturvie.com

CESMA

Seit Uber zweihundert Jahren haben wir in unseren familieneigenen Plantagen
Erfahrung im Anbau von Olivenbaumen gesammelt. Unsere tiber hundert Jahre
alten Olivenb&dume bringen ein hervorragendes Olivendl hervor.
Diese Tradition ist eng verbunden mit unserer unermidlichen Suche nach neuen
Produkten, wodurch wir heute in der Lage sind, ein weltweit EINZIGARTIGES
Olivendl anzubieten, den authentischen Saft der Olive, der in allen
Produktionsphasen mit der Sorgfalt behandelt wird, die fiir eine neue Kreation
wegweisend ist.

Fir NATURVIE haben wir das hochwertige frischgepresste Olivendl
MONOVARIETALES, ausgewahlt, das aus den Olivensorten FRANTOIO,
ARBEQUINA und CORNEZUELO gewonnen wird. Der besondere Geschmack
und die organoleptischen Eigenschaften dieses Olivendéls werden mit Sicherheit
jeden Geniesser zufriedenstellen.

Dieses exklusive Olivendl wird in limitierten und mit Seriennummern versehenen
Flaschen abgeftillt und verpackt.

Wir hoffen, dass Sie dieses Olivendl mit der gleichen Freude geniessen, mit der
wir es produzieren.

Familie Sanchez-Mohino Arias.

Depuis 200 ans, nos exploitations familiales se consacrent a la culture des oliviers.
Certains de nos arbres sont centenaires et fournissent donc une huile d'olive exceptionnelle.
Cette tradition et notre permanente recherche de nouveaux produits, nous permet
d’offrir une huile d'olive unique sur le marché espagnol. Cet authenthique jus d'olive
est traité avec un soin approprié pendant toutes les phases de sa fabrication, tel qu'il
le fairait un artist avec sa nouvelle création.

NATURVIE provient d'une selection des excellentes huiles d'olives vierges extra. Cette
huile est élaborée a partir d'une des variétés d'olives suivantes: FRANTOIO,ARBEQUINA
et CORNEZUELO, dont la saveur et les qualités organoleptiques feront, en toute
certitude, les délices des palais les plus exquis et des chefs les plus exigeants.
Cette huile d'olive exclusive est produite, étiquettée et mise en bouteille de maniere
artisanale, cela pour vous procurer le privilege de posséder un produit de série limitée.
Nous espérons que vous apprécierez cette huile d'olive autant que nous avons eu
plaisir a la produire.

Famille Sanchez-Mohino Arias.
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Remco Ruijter

Poligono Industrial Font de Mussa, |
46450 Benifayo (Valencia)

Phone +34 961 78 02 10

Fax +34 961 78 45 51
chovi @ chovi.com

ruijter @ chovi.com
www.chovi.com

CHOVI, S.L.

Die Wurzeln des Familienunternehmens Chovi reichen bis ins Jahr 1950 zurtick,
als die Gebrtider Vicente, Franciso und Encarna Covi erste Gehversuche in der
Herstellung der im Mittelmeerraum weit verbreiteten ALLIOLI-Sauce unternahmen.
1953 griindeten sie dann die Firma CHOVI S.L.. Deren Spitzenprodukt ist die
“ALLIOLI* eine traditionelle Créme, hergestellt aus frischem Knoblauch, Eiern,
gesundem Pflanzendl und Zitrone, abgeschmeckt mit einer hauseigenen
Gewdirzmischung. Allioli-Saucen passen wunderbar zu gegrilltem Fleisch,
Meeresfriichten, Artischocken oder — in Spanien die beliebteste Form - zu frisch
gerdstetem Weissbrot.

CHOVI S.L. hat aus dem volkstimlichen Rezept ein gekihltes, in einem
traditionellen ,,Mortero* verpacktes Produkt entwickelt, mit dem das Unternehmen
in Spanien Marktfiihrer ist. Seit einigen Jahren wird die cremige Sauce ALLIOLI
auch auf dem deutschen Markt sehr erfolgreich angeboten. Selbstversténdlich
umfasst das Sortiment von CHOVI S.L. weitere Produkte, wie Majonnaise, Senf,
Ketchup, diverse Grillsaucen oder “AJONESA®, eine Majonnaise mit Knoblauch.
AJONESA ist ein von CHOVI S.L. registrierter Markenname. Alle CHOVI-
Produkte sind in verschiedenen Verpackungseinheiten lieferbar, von 300 Gramm-
bis zu 10 Kilogramm-Einheiten.

Les origines de I'entreprise remontent a 1950 lorsque les freres Vicente, Francisco
et Encarna Chovi agés respectivemen de 18, 14 et 10 ans, s'occupent d’une petite
épicerie ou ils commencent a fabriquer de maniére artisanale I"“Allioli” qui est une
sauce populaire originaire de cette région méditerranéenne.

En 1953, I'entreprise est fondée, la marque Chovi étant créée et déposée, donnant
naissance a la premiére étiquette. Un demi-siecle de travail ou I'inexpérience de
I’époque fut a I'origine de nombreux échecs et de contre-temps accentués par le
manque de ressources et de connaissances physiques et techniques nécessaires. Mais,
une volonté de fer, un travail acharné et la conviction selon laquelle la qualité et le
service sont des conditions indispensables de réussite prirent le dessus et aboutirent
a la réalité prometteuse de cette entreprise.

Chovi S.L. conserve actuellement une forme familiale gérée et dirigée par les enfants
de la deuxiéme génération. L'entreprise est maintenant leader sur le marché espagnol.
La gamme CHOVI regroupe aujourd’hui encore d'autres produits, tels que la mayonnaise,
la moutarde, le Kechtup et “AJONESA”, une mayonnaise & I'ail. AIONESA est une
marque déposée par la maison CHOVI.
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XesUs Alfonso Laya
Jose Luis Alfonso Galans

Lugar de Porto, s/n
Barrantes-Ribadumia (Pontevedra)
Phone +34 986 74 54 05

Fax +34 986 74 55 07
conservasdecambados @ conservasdecambados.com
www.conservasdecambados.com

CONSERVAS DE CAMBADOS, S.A.

Galizische Meeresfriichte sammeln und auf Ihren Tisch bringen ist unser
wichtigstes Ziel seit 1985. Unsere Produkte kommen direkt von den Rias
Gallegas, nach Hausmannsart konserviert und nach traditionellen Rezepten
gekocht.

Wir verfligen tiber einen kompletten Kochvorgang fiir Muschelweichtiere
und eine Reinigungsanlage, was uns erlaubt, die Meeresfriichte jederzeit
kontrollieren zu kénnen, von dem Moment des Fanges aus dem Meer bis
hin zur sorgféltigen Einfillung in unsere Gefasse. Geniessen Sie unsere
Spezialitdten wie Miessmuscheln, Venusmuscheln, Sardinen, etc, alles
Qualitatsprodukte von Conservas de Cambados, ein wahrer Geschmack
fur echte Delikatessen in Konserven.

Flr eine besondere Gelegenheit, als exklusives Geschenk oder zur
Bereicherung der téaglichen Kiiche hat Conservas de Cambados eine breite
und abwechslungsreiche Palette an Produkten, die auch dem anspruchsvollsten
Feinschmecker munden werden.

Depuis 1985, notre préoccupation premiere est d’apporter a votre table les
meilleurs fruits de mer de Galice. Nos produits arrivent directement des estuaires
de notre région et sont conservés a l'ancienne et cuisinés selon la plus pure
tradition.

Nous disposons d’une série complete d’équipements de cuisson ainsi que d'une
installation de nettoyage des mollusques hivalves, ce qui nous permet de contrdler
a tout moment le traitement de nos fruits de mer, depuis leur péche en mer
jusqu’a leur soigneux conditionnement.

Dégustez nos spécialités de moules, palourdes, sardines, etc., produits de qualite
des Conservas de Cambados: le goQit d'un vrai délice en conserve.

Conservas de Cambados vous propose une gamme large et variée de produits
qui répondront aux attentes des palais les plus exigeants. Utilisez-les pour marquer
une occasion spéciale, faire un tres beau cadeau ou enrichir votre cuisine de tous
les jours.
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Christophe Lecoq

Acufia, s/n

36141 Tomifio (Vigo)
Phone +34 986 70 82 33
Fax +34 986 70 90 30
comercial @ connorsa.es
decoq @ connorsa.es
WWW.CONNorsa.es

CONSERVAS DEL NOROESTE, S.A.

Das Fischverarbeitungsunternehmen CONSERVAS DEL NOROESTE S.A,,
kurz CONNORSA, startete seine Aktivitdten 1986 als kleiner Betrieb in
Vilaboa. Heute verfugt es auf einer Flache von rund 25000 m2 uber
modernste Produktionsanlagen, die auch beziglich Hygiene und
Qualitatssicherung jeden Anspruch erfillen.

Das Top-Label heisst CABO DE PENAS Gran Seleccién: Fischkonserven fiir
hoéchste Qualitatsanspriiche. Mit grosster Sorgfalt und in Handarbeit
hergestellt. Dafur ist nur das Beste aus den Rias Gallegas, einzigartiges
Naturreservoir mit den weltweit besten Fisch- und Meeresfriichtevorkommen,
gut genug. Exquisite Herstellung und Abrundung mit feinsten Olivendlen —
das macht das gewisse Etwas aus, welches diesen Produkten den besonderen
Geschmack verleiht und sie zu beliebten Hauptdarstellern der aktuellen
spanischen Kiiche macht.

L'entreprise CONSERVAS DEL NOROESTE S.A., ou CONNORSA, spécialisée dans
la transformation et la conservation de poissons, a débuté ses activités en 1986
aVilaboa en tant que petite entreprise. Aujourd’hui, sa surface de travail s'étend
a pres de 25 000 m2 et est équipée d’équipements de production dernier cri,
répondant tout a fait aux critéres d’hygiéne et d’assurance qualité.

Le top-label se nomme CABO DE PENAS Gran Seleccion. Il s'agit de conserves
de poisson répondant aux plus hautes exigences en matiére de qualité et fabriquées
a la main avec le plus grand soin. L'entreprise ne sélectionne que le meilleur du
Rias Gallegas, un réservoir naturel unique en son genre, ou se trouvent les meilleurs
poissons et fruits de mer au monde. L'entreprise se distingue par une fabrication
choisie ainsi qu'une gamme complétée par des huiles d'olive des plus raffinées
qui donnent a ses produits un goQt unique. Ce n'est donc sans raison que ces
derniers sont de dignes représentants de la cuisine espagnole moderne!




Jacobo Mdgica

[iaki Deuna, I5. Apdo. 13,
48700 Ondarroa (Vizcaya)
Phone +34 943 143 433
Fax +34 943 865 038
export @ ortiz.es
jacobo @ ortiz.es
WWW.conservasortiz.com

CONSERVAS ORTIZ, S.A.

Seit Uber hundert Jahren und flinf Generationen widmet sich CONSERVAS
ORTIZ der Herstellung von hochwertigen Fischkonserven. lhre Produkte
werden auf traditionelle Art und Weise hergestellt. Dabei wird ein besonderes
Gewicht auf Herkunft und Frische der zu verarbeitenden Fische gelegt.

Der Standort von Conservas Ortiz liegt in Ondarroa (Biskaya), einem
bekannten Fischerhafen am Golf von Biskaya, in dem die einzeln geangelten
Thunfische sowie die Anchovis ausgeladen werden. Die Ndhe zu den
wichtigsten Fischerhéafen, erstklassige Rohstoffe und eine tiber hundertjahrige
Tradition hat CONSERVAS ORTIZ zu anerkannten Spezialisten in der
Herstellung hochqualitativer Fischkonserven (Weisser Thon an Olivendl)
gemacht. Heute ist CONSERVAS ORTIZ in diesem Bereich in Spanien
Marktleader; zudem ist das Unternehmen in Gber 30 L&ndern mit seinen
Produkten vertreten.

Depuis plus de cent ans et pendant cing générations de la méme famille,
CONSERVAS ORTIZ s'est spécialisée dans I'élaboration de conserves de
poissons de la meilleures qualité, préparées de fagon artisanale grace
a l'utilisation des poissons frais soigneusement choisis dans divers ports
de la Mer Cantabrique.

Entre autres, I'entreprise élabore des conserves de Thon Blanc Germon a I'huile
d'olive (en bocal en verre et hoite), filet d’anchois a I'huile d’olive (en bocal en
verre) plus une variété de plats preparés a base de Poivrons du Piquillo farcis de
Thon Blanc, saumon et morue. Les produits sont présents dans tous les points de
vente en Espagne ou leur qualité jouit d’'une grande notoriété. CONSERVAS ORTIZ
est le leader sur le marché du thon blanc Germon a I'huile d'olive. Sur le plan
international, la maison est présente dans plus de 30 pays.




David Solana
Marta Abasolo

Plaza Sancho El Fuerte, I, bajo
31500 Tudela (Navarra)
Phone +34 948 84 74 95

+34 628 71 50 58
Fax +34 948 41 22 00
marta.abasolo @ haciendaqueiles.com
www.haciendaqueiles.com

HACIENDA QUEILES, S.L.

Nur dank einer vollkommenen Frucht, Handernte und einer sorgféltigen
Auslese kann ein Extra Vergine Olivendl wie Abbae de Queiles erzeugt
werden. Hacienda Queiles legt auch sehr viel Wert auf das gesamte Umfeld,
insbesondere auf die Architektur und die verwendeten Baumaterialien der
Olivendl-Muhle, da diese einen wichtigen Einfluss auf die Qualitat des
Olivendls haben.

Die Verarbeitung erfolgt mittels neuster Technologie, kombiniert mit der
Erfahrung und dem Fachwissen von Sensorikern und Mihlmeistern. Dieses
exklusive Olivendl, Bio zertifiziert und abgefillt in nummerierten
Flaschen, ist sehr fruchtig und aromatisch. Der Geschmack erinnert an griine
Tomaten und frische Krduter und wird durch einen leichten Hauch von
Mandeln harmonisch unterstrichen.

Seul un fruit parfait, une récolte faite a la main et des vendages effectuées avec
le plus grand soin peuvent donner naissance a une huile d'olive extra vierge telles
que 'Abbae de Queiles. Hacienda Queiles attache également une grand importance
a son environnement, notamment en matiere d’architecture et de matériaux
employés pour la fabrication des moulins a huile d’olive. Ces derniers jouent
effectivement un rdle primordial dans la qualité de I'huile d'olive.

L'entreprise élabore ses huiles d'olive & I'aide des toutes dernieres technologies
tout en combinant experience et savoir-faire de godteurs et de meuniers. Cette
huile d'olive exceptionnelle, certifiée BIO et tirée dans des bouteilles numérotées,
est extrément fruitée et aromatique. Son go(it évoque les tomates vertes et les
herbes fraiches, et est souligné tout en harmonie par un léger soupgon d’amandes.




Aya Sueiro Garcia

Poli Grela C/ Gambrinus 2-10
15008 A Corufia

Phone +34 981 90 19 06
Fax +34 981 90 19 04
asueiro @ estrellagalicia.es
www.estrellagalicia.es

HIJOS DE RIVERA, S.A.

Gegenwaértig wird das Unternehmen von der vierten Generation der
Familie Rivera geleitet, die ihrer Philosophie - 100% Familienkapital - weiterhin
treu bleibt. In den letzten Jahren hat HUOS DE RIVERA uber 70 Millionen
Euro in Herstellungsverfahren und Logistikvertrieb investiert mit dem Ziel,
technologisch und logistisch an der Spitze zu stehen.

Actuellement, I'entreprise est dirigée par la quatrieme génération de la famille
Rivera, en restant fidéle a ses origines avec un capital a 100% espagnol et familial.
Au cours de ces derniéres années, des investissements, atteignant plus de 70
millions d’euros, ont été realisés pour améliorer les processus de fabrication et
de distribution logistique, afin de maintenir cette entreprise sur le devant de la
scene technologique et logistique.

Notizen/Note:




José Ramdn de Luis Gonzalez

(tra. Campillo, 68
37710 Guijuelo (Salamanca)
Phone +34 923 58 00 07
+34 914 63 89 69

Fax +34 923 15 80 5l

+34 914 63 89 69
rodilla @ julianmartin.es
josemanueldeluis @ julianmartin.es
www.julianmartin.es

JULIAN MARTIN, S.A.

Das 1933 gegriindete Familienunternehmen Julian Martin beschéftigt sich
mit der Herstellung, Verarbeitung und Zubereitung der Produkte vom
Iberischen Schwein.

In dieser Zeit haben wir das ganze Wissen und die Tradition unserer\Vorfahren
dazn verwendet, um natirliche und meisterhaft luftgetrocknete Produkte
anbieten zu kdnnen.

Die Lufttrocknung der Schinken und Wurstwaren erfolgt in natiirlichen
Trocknungsanlagen, welche unseren Erzeugnissen ein unvergleichliches
Bouquet verleihen.

Pata Negra Sarl vertritt in der Schweiz einen der wichtigsten spanischen
Hersteller von Iberischen Produkten, die Firma Julian Martin, S.A., die auf
dem spanischen Markt einen anerkannt guten Ruf hat.

Julidan Martin est une société fondée en 1933 par la famille Martin, consacrée
a la production, et I'élaboration de produits issus du porc ibérique.

Durant toutes ces années nous avons mis a votre disposition tout le savoir et la
tradition de nos ancétres, vous offrant des produits naturels, vieillis avec la conscience
du maitre artisan.

Le traitement artisanal des jambons et autres produits de la charcuterie, est réalisé
dans de séchoirs naturels propices qui préservent le jambon et lui accordent ce
bouquet incomparable de tous nos produits.

Pata Negra Sarl représente en Suisse une des principales compagnies de produits
ibériques en Espagne, Julidn Martin S.A., marque de prestige sur le marché
espagnol.




Fadrique Alvarez de Toledo

(/ Marqués de Riscal, I1, 3° (1)
Madrid (Madrid)
Phone +34 913 19 15 08

+34 913 10 18 75
Fax +34 913 08 40 34
contact @ marquesdevaldueza.com
fadrique @ marquesdevaldueza.com
www.marquesdevaldueza.com

LA CANALEJA, S.A.

Seit vielen Generationen widmet sich der Familienbetrieb LA CANALEIA
S.A.der Produktion des Olivendls ExtraVirgen. Nach vielen Jahren behutsamer
Pflege der Olivenhaine mit altem Baumbestand sowie nach einer grundlegenden
Modernisierung der Olmihle im Jahr 2002, packte das Unternehmen das
ambitiose Projekt an, eines der weltweit besten Olivendle ExtraVirgen zu
produzieren und auf dem Markt einzufiihren. Dieses einzigartige Olivendl
Extra aus Oliven, die im exakt richtigen Zeitpunkt von Hand geerntet und
auf kiirzestem Weg zur Olmiihle transportiert und sorgféltigst kalt gepresst
werden, wird unter dem Markenzeichen “Marqués de Valdueza” vertrieben.

Das native Olivendl Extra “MARQUES DEVALDUEZA” wird aus den Olen
der vier in den eigenen Plantagen angebauten Sorten Arbequina, Hojiblanca,
Picual und Morisca verschnitten. Es ist erhéltlich in besten Gourmet-
Geschéften rund um den Erdball.

Depuis des générations, I'entreprise produit dans sa propriété, située dans I'Ouest
de I'Espagne pres de Mérida (Badajoz, Extremadure) une huile d'olive d’une
qualité supérieure. En 2002, apres plusieurs années de soigneuse culture, étude
et modernisation de notre moulin & I'huile, nous avons décidé de commercialiser
une des plus fines huiles d'olive vierge extra du monde. Cette huile d'olive extra
unique en son genre, dont les olives sont récoltées a la main a un moment précis,
acheminés jusqu’au moulin a I'huile par les chemins les plus courts et pressés a
froid avec le plus grand soin, sont commercialisé sous la marque “Marqués de
Valdueza”.

Marqués de Valdueza, de production limitée, est une huile d'olive de haute gamme,
un mélange de quatre variétés d'olive que l'on cultive (morisca, arbequina, hojiblanca
et picual) et que I'on vend exclusivement dans les meilleurs magasins gourmets
du monde.




Alvaro Arenal

Pza. de la Independencia 8, 2°
28001 Madrid

Phone +34 915 31 54 04 / 05
Fax +34 915 31 34 15
aarenal @ luresa.com
jamones @ luresa.com
www.luresa.com

LA UNION RESINERA ESPANOLA, S.A.

LA UNION RESINERA ESPANOLA stellt in ihrer modernen
Lufttrockungsanlage in der Provinz Teruel, einer Gegend mit langer
Schinkentradition, feinste Hinter- und Vorderschinken her. Der Firmensitz
liegt in der Ortschaft La Puebla de Valverde, 25 km von der Provinzhauptstadt
entfernt, auf 1100 M.(.M. Das Klima mit kalten, trockenen Wintern und
sanften Sommern ist ideal fir die Lufttrocknung von Schinken.

Die Fabrikationsanlagen von tiber 15.000 m2 Flache sind mit der neuesten
Technologie ausgertistet und verfiigen uber eine grosse Verarbeitungskapazitét.

Das Unternehmen, dessen Anteile mehrheitlich von GRUPO SANTANDER
CENTRAL HISPANO gehalten werden, verfligt in Bezug auf die
Nahrungsmitteldivision tiber das Zertifikat ISO 9001:2000. Kiirzlich wurde
unter Berticksichtigung der EU-Vorschriften auch das Produktzertifikat flir
die garantiert traditionelle Herstellung der beliebten Gourmet-Spezialitat
“Jamoén Serrano” erteilt.

Le séchoir de LA UNION RESINERA ESPANOLA est situé dans la province de
Teruel, qui est une région ou la fabrication de jambons jouit d’ une longue tradition.
Plus précisément, il est situé & La Puebla de Valverde & 1 100 metres d'altitude,
bénéficiant d'un climat caractérisé par des hivers froids et secs et par des étés
tres doux, un lieu par conséquent idéal pour une fabrication optimale du jambon.

Les installations, qui s'étendent sur une superficie construite de 15 000 métres
carrés, sont dotées de la technologie la plus avancée, disposant d'une grande
capacité de séchage.

L'entreprise, dont le GRUPO SANTANDER CENTRAL HISPANO est I'actionnaire
majoritaire, possede pour sa Division Agro-alimentaire la Certification 1SO 9001:2000.
Par ailleurs, elle a obtenu récemment la certification pour la spécialité «Jambon
Serranoy, produit traditionnel garanti, conformément a la Norme Européenne.

Notizen/Notes




Juan Lopez-Rey Diezma

Pol.Ind. La Cafiada, |

45410 Los Yebenes (Toledo) Spain
Phone +34 925 32 07 65

Fax +34 925 32 11 6l
lordisa @ lordisa.com
www.lordisa.com

LORDI, S.A.

Lordi, S.A. ist als Familienunternehmen fiir den Verkauf von Kése in der
Region La Mancha entstanden. Mittlerweile ist es eine moderne Firma, die
hauptsachlich Manchegokése mit Herkunftszertifikat, Iberischen Kése sowie
Ziegenkése produziert und eine der ersten Firmen dieser Branche ist, die
das B.R.C. - Qualitatszertifikat erhalten hat.

Lordi, S.A. est I'heritier d’'une entreprise familiale de vente de fromages de la region
de la manche.

Aujourd’hui, cette societe moderne produit principalement un manchego protege
par une appellation d’origine ainsi que des fromages iberiques et de chevre. Elle
est I'un des leaders de son secteur et 'une des premieres societes a avoir obtenu
le certificat de qualite B.R.C.

Notizen/Note:




Ignacio Lopez de
Carrizosa

Paseo Eduardo Dato, 19 I° lzda
28010 Madrid

Phone +34 913 08 04 20

Fax +34 913 08 04 58

ilc@ caballero.es
www.caballero.es

LUIS CABALLERO, S.A.

Luis Caballero, S.A. ist eine Unternehmergruppe von familidrem Charakter,
die im Jahre 1830 gegriindet wurde. Ihr Haupsitz bef indet sich in El Puerto
de Santa Maria-Cadiz-Spanien (Weinanbaugebiet D.O. Jerez-Xéres-Sherry).
Unsere Firma widmet sich der Herstellung und Vermarktung einer grossen
Palette an Produkten: Weine mit Herkunftszertifikat D.O. Jerez, Rioja, Rueda,
Toro, Landweine aus Castilla-Ledn, Brandwein aus Jerez, stisse Likdre, crenige
Likore, und Weissweine.

Créé en 1830, Luis Caballero, S.A. est un groupe d’entreprises a caractere familial
dont le siege est situé a El Puerto de Santa Maria (Cadix), région connue pour
sa production de D.O. Xérés. Notre société se consacre a I'élaboration et a la
commercialisation d'une large gamme de produits: vins des D.O. Xéres, Rioja,
Rueda, Toro, crus de la région de Castille et Léon, brandy de Jerez, liqueurs douces
et a base de creme et alcools blancs.

Notizen/Note:




Carlos Romero

Carretera de Vic, 83
Manresa (Barcelona)

Phone +34 938 75 75 25
Fax +34 938 74 83 26
export@ roqueta.com
export @ abadal.net
WWw.roqueta.com
www.abadal.net

MASIES D'AVINYO

MASIES D’AVINYO vertreibt Weine der Rebsorten Sauvignon, Merlot,
Chardonnay und Picapoll, eine alte Rebsorte, die nur in Spanien angebaut
wird.

Die Doméne Pla de Bages pflegt aktuell eine Rebflache von rund 600
Hektaren, die in den nachsten vier Jahren sukzessive auf 1000 Hektaren
vergrossert wird. Sie blickt auf eine uralte Weinbautradition zuriick, die
erst um 1890 mit dem europaweiten Auftreten der aus Nordamerika
eingeschleppten Reblaus Phylloxera unterbrochen wurde. Der Name El
Bages ist eine Homage an Bacchus, den romischen Gott des \Weines.

Diese alte Weinbau-Tradition ist nun mit der Kreation der Marke ABADAL
wieder belebt worden. Die strenge Selektion des Traubengutes, die modernste
Vinifizierung und der behutsame Ausbau sind die Grundlage, auf der sich
die ABADAL-Weine in einem hartumkampften Markt haben durchsetzen
kdnnen.

MASIES D’AVINYO produziert daneben auch Weine der DO Katalonien
unter den Marken “Ramon Roqueta” und “Synera”.

MASIES D’AVINYO commercialise des vins des cépages Sauvignon, Merlot,
Chardonnay et Picapoll, un cépage ancestral cultivé uniquement en Espagne.

L'appellation d' Origine Pla de Bages posséde actuellement une superficie de 600
hectares en production qui sera agrandie a 1 000 hectares dans les quatre
prochaines années au fur et & mesure que rentreront en production les vignes
récemment plantées.

La création de la marque ABADAL, le design de chacun des vins que compose la
gamme, la création de son image, les stratégies marketing choisies pour développer
cette image, l'introduction et le positionnement sur un marché viticole extrémement
compétitif: tel a été le travail accompli par toute notre équipe.

Nous produisons également vins de DO Catalunya sous les marques Ramon
Roqueta et Synera.

Notizen/Notes




Jose Cantalejo Mirasierra

C/ Regordofio, 12

28936 Mostoles (Madrid)
Phone +34 916 47 19 09
Fax +34 916 47 19 20
international @ mrm.es
WWW.mrm.es

MRM2, S.A.

MRM ist ein Unternehmen, das auf 50 Jahre Erfahrung zuriickblicken kann
in der Herstellung und Vermarktung von gekochten und gerducherten
Fleischprodukten vom Schwein, von Pute und Hiihnchen. Das Unternehmen
ist von Anfang an einem handwerklichenVerarbeitungsverfahren treu geblieben,
zu dem heute auch noch ein hdchst qualifiziertes Personal hinzukommt
sowie Installationen von modernster Technologie, die allerstrengste
Qualitatskontrollen gewéhrleisten.

Tradition und Qualitat bei der Herstellung von Aufschnitt und Wurstwaren
sowie der von seinem Griinder und heutigem Présidenten der Firma, Herrn
Manuel Rodriguez Manzano, geerbte Sinn fiir gut gemachte Sachen, ergeben
im Zusammenspiel mit einem sorgféltig gepflegten Kundendienst die Werte,
die dazu beitragen, dass MRM, ein Familienunternehmen mit internationaler
Ausrichtung, eine Referenzmarke auf diesem Sektor ist.

MRM est une Entreprise de cinquante années d'expérience, consacrée a la
fabrication et a la commercialisation de produits faits de viande cuite et fumée,
dérivés du porc, de la dinde et du poulet. Des ses débuts, I'entreprise est restée
fidele a un processus d'élaboration artisanale, auquel collabore aujourd'hui un
personnel hautement qualifié, et est dotée d'installations munies d'une technique
de derniere génération qui assure les controles de qualité les plus stricts.

La tradition et la qualité dans I'élaboration de viandes froides et charcuteries, ainsi
que le plaisir du travail bien fait, concept hérité du fondateur et aujourd'hui PDG,
Mr Manuel Rodriguez Manzano, et un service de premier choix pour le client,
sont les valeurs qui ont fait de MRM, entreprise de caractere familial et de vocation
internationale, un point de référence dans le secteur.




Manuel Llamas

Ctra. Montalban, s/n

14550 Montilla (Cordoba)
Phone +34 957 65 04 50
Fax +34 957 65 I7 41
navisa @ navisa.es,
mllamas @ navisa.es
WWW.navisa.es

NAVISA INDUSTRIAL VINICOLA ESPANOLA, S.A.

NAVISA INDUSTRIALVINICOLA ESPANOLA S.A.ist eine der groRten Kellereien
der Herkunftsbezeichnung ,,Montilla-Moriles“. Ihre verschiedenen Anlagen haben
eine Flache von 100.000 m2 und eine Gesamtkapazitat von 20.000.000 Litern,
von denen 8.000.000 in Eichenholzfassern unter einem Hefeschleier reifen,
ndmlich die Finos und Amontillados, wéhrend die Olorosos und Pedro Ximenez
nach dem System der Criaderas und Soleras unter dem Einfluss der Oxidation
reifen.Von den 10.000.000 kg gemahlenen Trauben stammen 50% aus eigener
Produktion.

Zu ihren Anlagen zdhlen zwei Keltereien: eine fiir die gelesenen Trauben, die
unter anderem fiir die Weinsorten Fino,Amontillado und Oloroso geeignet sind,
und eine andere, die ausschlieflich fiir die Erzeugung des StiRweins Pedro Ximenez
bestimmt ist.

Das Unternehmen hat vier Flaschenabfilllinien: drei fur in Flaschen abgefiillte
Weine, Bag in Box und grofe Flaschen zu 2 |, und eine fir Likére und Anisados.
Das Unternehmen vertreibt seine Weine unter den Marken COBOS, MONTULIA,
VELASCO CHACON UND MONTEBELLO, und die Anisados, Brandys und
Likdre unter der Marke MANOLETE.

NAVISA INDUSTRIAL VINICOLA ESPANOLA, S.A. est une des plus grandes caves de
vinification de la dénomination d'origine «Montilla-Moriles»; ses différentes installations
occupent une superficie de 100.000 m2 avec une capacité totale de 20.000.000
litres; de ces 20.000.000 litres, 8.000.000 sont conservés en tonneaux de bois de
chéne et élevés sous un voile de levures, les Finos et Amontillados; les Olorosos et Pedro
Ximenez sont élevés sous l'influence de I'oxydation, selon les systemes Criaderas et
Soleras. Parmi les 10.000.000 kgs. de raisin qu’elle moud, 50% sont issus de ses
propres cultures.

Ses installations comprennent deux salles de pressurage: une pour les vendanges qui
conviennent aux vins des Fino,Amontillado et Oloroso entre autres, et I'autre exclusivement
pour la production du vin doux Pedro Ximenez.

Elle dispose de quatre chaines d’embouteillage; trois pour les vins en bouteilles, Bag
in Box et carafes de 2| et une pour les liqueurs et Anisados. i
Elle commercialise ses vins sous les marques COBOS, MONTULIA,VELASCO CHACON
Y MONTEBELLO, et les Anisados, brandies et liqueurs sous la marque MANOLETE.

Notizen/Notes




Belén Alfonso Delgado

Avda. de Extremadura, 62

06225 Ribera del Fresno (Badajoz)
Phone +34 924 53 70 01

Fax +34 924 53 62 86
administracion @ olivareros.com
www.olivareros.com

OLIVAREROS Y VITICULTORES RIBERA DEL FRESNO, S.C.

Olivareros y Viticultores, S.C. befindet sich in Ribera del Fresno (Badajoz)
im Slidwesten Spaniens. Seit dem Jahre 1953 beziehen wir unsere Erzeugnisse
direkt von den Landwirten der Gegend, so dass wir die Kontrolle (iber
sémtliche Produktionsschritte haben, von der Auslese der besten Friichte
bis zur Verarbeitung und Verpackung. Die Weine, das Olivendl sowie die
Oliven, die wir anbieten, sind von hdchster Qualitat.

Olivareros y Viticultores, S.C., est situé a Ribera del Fresno (Badajoz) a le sud-
ouest de I"Espagne. Depuis 1953 nous obtenons nos matiéres premieres des
agriculteurs de cette région. Pour cette raison, nous avons le contrdl de toutes
fases de la production, a partir de la sélection des meilleurs fruits a |"élaboration
finale et I"'emballage. Les vins, I"huile d”olives et les olives sont d"une extréme
qualité.

Notizen/Note:




PALACIOS

El secreto de una familia

Benjamin Cheminot

(tra. de Logrofio, s/n

Albelda de Iregua (La Rioja)
Phone +34 941 44 30 32
Fax +34 941 44 36 98
palacios @ palacios.es
benjamin.cheminot @ palacios.es
www.palacios.es

PALACIOS ALIMENTACION, S.A.

PALACIOS ALIMENTACION entstand 1960 als kleine Fleischerei in Albelda
de Iregua in der Provinz La Rioja. Die Kombination von traditionellem
Herstellungsverfahren und die Anwendung modernster Technologie haben
dazu beigetragen, dass der aus dieser kleinen Ortschaft im Rioja kommende
Chorizo (Paprikawurst) fast ebenso beriihmt ist wie die Rioja-Weine.

Dank der langjahrigen Erfahrung auf dem Markt hat man das Sortiment um
weitere Produkte erweitert. Und nach grossen Investitionen in den letzten
Jahren ist PALACIOS ALIMENTACION mit einer Reihe anderer Spezialititen
sehr erfolgreich, wie zum Beispiel Tortillas, Pizzas, Fertiggerichten und Torten.

PALACIOS ALIMENTACION a commencé son activité en 1960 dans une petite
boucherie a Albelda de Iregua, dans la province de la La Rioja. La combinaison
des techniques les plus artisanales et de la technologie la plus moderne, a contribué
a faire du chorizo PALACIOS le leader du marché espagnol.

De plus, grace a I'expérience sur le marché et a l'investissement realisé ces
derniéres années, PALACIOS ALIMENTACION a développé une vaste gamme de
produits d' allmentatlon par exemple omelette espagnole, pizzas, plats cuisinés
et tartes.

Notizen/Note:




Ricardo Vivas
Mario Blasco

(tra. Casar-Arroyo, s/n

Casar de Caceres (Caceres)
Phone +34 927 29 05 96
Fax +34 927 29 03 70
comercial @ quesosdelcasar.es
www.quesosdelcasar.es

QUESOS DEL CASAR, S.L.

Quesos del Casar S. L. ist eine Firma, die sich auf die Herstellung und
Vermarktung von Kase spezialisiert hat. Sie verfugt tber eine sehr lange
Tradition in der Kaseproduktion, die schon mit zahlreichen Auszeichnungen
gewlrdigt worden ist. Die Firma tragt die Ursprungsbezeichnung (D.O.P)
Torta del Casar und besitzt die Zertifizierung ISO 9001: 2000.

Auszeichnungen:

Bester spanischer Kése 2005 (Landwirtschaftsministerium)
2. Platz Gourmet Madrid 2005

1. Platz V. Wettbewerb Torta del Casar 2005

1. Platz Gourmet Madrid 2004

1. Platz Feria del Queso de Trujillo 2004

Quesos del Casar ist Pionier in der Verpackung von Kaseprodukten fiir den
Selbstbedienungsbereich. Dabei wird die Schimmelbildung vermieden und
die Qualitat sowie der Geschmack des Kases werden verbessert.

Quesos del Casar, S.L. qui est une société consacrée et spécialisée dans la production
et la vente du fromage artisanal. De plus, nous avons une grande tradition dans
I'élaboration de fromages et une réputation a I'extérieur et dans notre pay comme
Suit: TORTA DEL CASAR AOC "DONA ENGRACIA",

C’est un fromage de brebis et de la pressure de I"herbe qui a obtenu les suivants prix:
Meilleur fromage espagnol 2005 et 2003 par le Ministere d”Agriculture.
FROMAGE DE CHEVRE VILLANOBLE et VIEIO MAESTRO.

FROMAGE DE VACHE-CHEVRE

L'entreprise se trouve a Casar de Caceres (I'Extremadura-Espagne), une petite
ville & 12 km au nord de Caceres au Sud-Ouest de |"Espagne.




0000000
RIOJA TASTE

export consortium

Alvaro Gutiérrez

Avda. de Portugal 20, 4° D
Logrofio (La Rioja)

Phone +34 941 20 39 95
Fax +34 941 20 55 43
info @ riojataste.com

alvaro @ riojataste.com
Www.riojataste.com

RIOJA TASTE, S.L.

Das Konsortium EXPORTATION RIOJA TASTE vereinigt funf verschiedene
Unternehmen (Bodegas Martinez Lacuesta S.A., Comercial Rioverde S.A.,
Hijo de José Martinez Somalo S.L., Foncasal S.L. und Lacteos Martinez S.L.)
und hat zum Ziel, die Produkte der Partnerfirmen international zu vermarkten.

Es handelt sich dabei um Agrarprodukte aus dem Rioja, einer Region, die
bekannt ist fur die Qualitat ihrer Weine und die Vielfalt ihrer Gastronomie.

RIOJA TASTE vertreibt die besten und raffiniertesten Produkte der Rioja-
Kiiche. Exzellente Weine, aromatischer Essig, Fleischkonserven und Kase.
Ein echter Genuss fir alle Sinne.

Réunissant cing entreprises (Bodegas Martinez Lacuesta S.A., Comercial Rioverde
S.A., Hijo de José Martinez Somalo S.L., Foncasal S.L. et Lacteos Martinez S.L.),
le Consortium d'Exportation Rioja Taste vise la commercialisation internationale
de produits élaborés par ses entreprises partenaires.

I s'agit de produits agroalimentaires de La Rioja, une région réputée pour la
grande qualité de ses vins et sa richesse gastronomique.

Rioja Taste met a votre disposition les produits les plus raffinés de la cuisine de
la Rioja: ses célébres crus, mais aussi ses préparations au vinaigre et ses conserves,
en passant par ses viandes, ses charcuteries et ses fromages fermiers. Une véritable
féte pour les sens!




Ignacio Serrano

C/ Ferrocarril, 18 - 2° ofic. 4
Madrid (Espafia)

Phone +34 916 66 78 15
Fax +34 915 06 33 35
export @ rafaelsalgado.com
www.rafaelsalgado.com

RS EXPORTACION DE ACEITES, S.L.

Rafael Salgado ist einer der fuhrenden Exporteure von Olivendl in Spanien.
Unsere Qualitat und unsere umfangreiche Palette an verschiedenen Angeboten
ermdglichen es unseren Partnern, sich den verschiedenen Segmenten der
einzelnen Mérkte zu widmen.

Natives Olivendl extra, 100% Olivendl, Olivenrtresterdl, Traubensamendl,
Mandel®l, Sherry Essig.

Rafael Salgado est I'un des principaux exportateurs d’huile d’olive en espagne.
La qualite de nos produits et notre large gamme de formats permettent a nos
partenaires d’etre presents sur differents segments de marche.

Huile d'olive extra vierge, huile d'olive 100 %, huile de grignons, huile de pepins
de raisin, huile d’amande, vinaigre de xeres.




Marcelino Piquero

(/ Lealas, 26

11404 Jerez de la Frontera (Cadiz)
Phone +34 956 18 22 12

Fax +34 956 18 52 76
export @ romate.com
WWw.romate.com

SANCHEZ ROMATE HNOS., S.A.

Es war in der zweiten Hélfte des 18. Jahrhunderts, als Don Juan Sanchez
de laTorre mit der Absicht in die bllihende Stadt Jerez de la Frontera kam,
sich dem Handel mit den beriihmten Weinen der Stadt zu widmen. 1781
grindete er seine eigene Bodega. Unter den Einwohnern von Jerez wurde
er wegen der hohen Qualitdt seiner Weine und seinem sozialen und
kulturellen Engagement sehr beriihmt.

Seine von ihm gegriindet Bodega Sanchez Romate Hnos zahlt mit ihrer
mehr als 200jahrigen Geschichte zu den &ltesten Spaniens. Heute ist sie eine
der wenigen Bodegas in Jerez, die sich noch in Familienbesitz befinden. Das
garantiert, dass in diesem Haus der Respekt vor der Tradition uber
kommerziellen Zielen steht.

Fur die hohe Qualitdt der Produkte von Sanchez Romate spricht die
Ernennung zum Lieferanten des “House of Lords” 1909 sowie des Vatikans
1917. Dank intensiver Exportaktivitaten sind Produkte von Sanchez Romate
heute auf allen Kontinenten erhéltlich.

Les bodegas Sanchez Romate sont vieillies dans le centre historique de Jerez de
la Frontera, une ville d’une renommeée internationale, située dans la province la
plus meridionale d'Espagne et du continent Européen: Cadiz.

Agé de plus de 200 ans, Sanchez Romate Hnos. est I'une des bodegas les plus
anciennes d'Espagne. Aujourd’hui, elle compte parmi les rares de Jerez a étre
toujours restées entre les mains des familles de la ville. Cette situation lui permet
de conserver son indépendance et de respecter la tradition, élaborant ses vins
de fagon artisanale.

Une véritable tradition de qualité menée et qui a été nommée en 1909 “Fournisseur
de la Chambre des Lords” et en 1917 “Fournisseur du Palais Sacré Apostolique”.
L'activité exportatrice de Sanchez Romate Hnos. lui permet une présence
permanente sur tous les continents.

Notizen/Note:




Manuela Bayono Gaspar

(tra. de Badajoz, 64
Almendralejo (Badajoz)

Phone +34 924 66 50 00

Fax +34 924 67 44 49

info @ vademecumbodegas.com;
export @ vademecumbodegas.com
www.vademecumbodegas.com

VADE MECUM BODEGAS, S.L.

Die Weinkellerei VADE MECUM BODEGAS wurzelt in einer traditionsreichen
Kellermeister-Familie mit tiber hundertjahriger Tradition. Durch die Vereinigung
von Modernitét und Tradition, Technologie und Biokultur, Design und Eleganz
bildet der Weinanbau den modernsten und zugleich innovativsten Zweig
des Familienunternehmens.

Auf der Basis von aussergewohnlichen Weinsorten, die nicht traditionellerweise
in Spanien angebaut werden, entstehen drei einzigartige “Vinos de Autor”,
deren Herstellungsprozess durch Kreativitdt und die Verwendung qualitativ
hochwertiger Rohstoffe geprégt ist. Das Resultat ist ein Wein, der sich -
gestitzt auf die Erfahrung von Generationen und den Wunsch, etwas
Aussergewohnliches zu schaffen - durch die exzellente Verarbeitung
auszeichnet.

Die kunstlerischen Weinetiketten sind Ausdruck einer Art der Weinkreation,
welche die Weinherstellung auf der Grundlage von Sensibilitdt und Harmonie
als Kunstwerk versteht.

La cave espagnole VADE MECUM BODEGAS est née d’une famille de vinificateurs
traditionnels, & partir d’'une branche plus moderne et innovante. C'est pour cette
raison qu'elle sait allier r modernité et tradition, technologie et hioculture, design
et finesse.

Trois “Vinos de Autor” ont été créés a base de raisins non traditionnels en Espagne.
sont crées. lls sont produits en suivant les réglementations de qualite vis-a-vis des
matieres premieres, le savoir-faire et la creativité.

Les étiquettes, reproductions des oeuvres originales de la cave VADE MECUM
BODEGAS expriment une fagon de produire du vin avec un équilibre et une
sensibilité nécessaires pour créer une oeuvre d'art.




Victor Lopez Mediero

Plaza de Espafia, 2

06470 Guareia (Badajoz)
Phone +34 610 70 92 02
Fax +34 927 22 66 32
victor.lopez @ vianoleo.com
www.vianoleo.com

VIANOLEQO, S.L.

VIANOLEO, S.L., entstand aus der Idee heraus, dem Markt einen modernen
Anstrich zu geben im Einklang mit den neuen Tendenzen der
Agrolebensmittelbranche und vor allem aus dem Bereich der Restaurants und
Fachgeschéfte. Mit diesem Konzept wollen wir ein ausgewahltes Publikum
ansprechen, das gutes Essen liebt, Qualitat sucht und zu schatzen weiss und dies
als Zusammenspiel der organoleptischen Vorzige des Produktes und eines
innovativen Designs versteht.

Produkt

Natives Olivendl Extra 1O ist das Ergebnis einer sorgféltigen und ausgewogenen
Auswahl der Zutaten, Manzanilla Cacerefia und Arbequina. Um diesen exquisiten
und im Geschmack ausgewogenen Saft zu erhalten, konnen wir auf Fachleute
zuriickgreifen, die mehr als 20 Jahre Erfahrung haben und anerkanntes
institutionelles Prestige in der Welt der Olivenweinproben geniessen. Das Ergebnis
ist ein besonders fruchtiges, flussiges, leicht griines und etwas bitteres Ol, wiirzig
und ein wenig siss, mit einem Aroma, das an griine Apfel erinnert, an frisch
geschnittenes Gras und an Bananen, Mandeln und Tomaten, mit dem
Mindestsauregrad von 0,1°.

VIANOLEO, S.L. est née de l'idée de proposer au marché une approche novatrice, en
accord avec les nouvelles tendances du secteur agroalimentaire et plus particuliérement
celles de la restauration et des épiceries fines. Nous espérons attirer un public de
connaisseurs aimant la bonne chére, cherchant et appréciant des produits de qualité,
nés du rapprochement entre propriétés organoleptiques et design innovant.

Notre produit

L'huile d'olive vierge extra 10 est le résultat d’'une sélection soignée des variétés qui
la composent (Manzanilla cacerefia et Arbequina) et d’'une étude minutieuse de leur
proportion. Pour obtenir ce jus délicieux et équilibré, nous nous appuyons sur des
professionnels aglant plus de 20 ans d'expérience et jouissant d’un prestige reconnu
dans le monde de la dégustation d’huile d'olive.

L'huile d'olive obtenue est particulierement fruitée, fluide, Iégérement verte et
moyennement amere. Piquante et légérement sucrée, ses ardmes rappellent la pomme
verte, I'herbe récemment tondue, la banane, 'amande et la tomate. Elle affiche un
taux d'acidité des plus bas (0,1°).

Notizen/Notes
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