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dega yel cllma de lazona. Neu« '
ron es una empresa especiali- -
zada en innovacién agroali-
mentatia. Sefiorfo de Nevada, -
por otro lado, es una de las ca-
sas de vinos mas presugxosas
de la provincia. Con la unién
de su trabajo se busca hacer de
los productos de la bodega un
referente a base de'la utiliza-
cién de herramlentas natura-
les autéctonas. :

Ejemplo de cémo se reahzara
este trabajo son las levaduras-
quese mcorporam almostoenel
proceso de creacién del vino; se
hardn con productos de la tie-.
tra, se mvestagaran yseanaliza-
rdn nuevas para asi convertir
los caldos de Sefior{o de Neveda
en tnicos, diferentes, con nue-
vas texturas y sin incluir ningtin -
elemento que no sea natural y
asi darle, ademds, un valor afia--
dido al producto resultante. -

Pero no sélo se trabajara en
los vinos. La Hacienda cuenta
con un prestigioso servicio de

Cristina Bustos / GRANADA

Hay que remontarse a la época
del Imperio Romano para cono-.
‘cer los origenes del vino. Desde
hace miles de afios, el mundode
la enologia ha sido dmbito de
. arduo trabajo e investigacién
compaginado, a su vez, con una
tradicional manera de elaborar
los caldos. No fue hasta hace
apenas unas décadas- cuando
las bodegas introdujeron la tec-
nificacién en el proceso de ela-
boracién lo que, alavez que dio
més calidad al producto final,
equipard las caracteristicas de
todos losvinos de la zona.
Ahora, cuando la innovacién
se ha convertido en.una tareaa’
desempefiar por las emprésa;
Innofood by Neuron:y: Sefiorio -
de Nevada han firmado un
convenio de colaboracién para
trabajar de la'mano coniel fin~
de hacer tnicos los vinos de la ™
bodega sin perder sus caracte-
risticas especzf:cas Se trata de
aplicar la ciencia para volver a

] d‘,‘\%
la esencia del.vino y potenciar o
sus'‘componentes naturales pa-- & P o W
ra darle singularidad y toques _ Aﬁbs DE EXPERIENC A -

tnicos teniendo en cuenta la

situacién geogréfica de la bo- _Avalan el traba}o de-
' “Neuronenlai mnovac;on e

' mtroducuon dela cienciaen -

Una hacnendg de : fa mdustna agmaitmentana
campo con aires )

lit MARARELACRY., _restauraaon. En este caso, se
cosmopoitas -acercaré a la cocina la tecnolo-

gia que se usa en la industria o
~ los laboratorios agroalimenta-
' rios para incrementar los com-
ponentes: alimenticios, los sa--
bores.u olores y mejorar la pre-~
sentacion de los platos La esfe-
rificacién, a través de técnicas
culinarias, de piatos como: el
gazpacho o la creacién por me-~
dios naturales del ajo negro son
algunas de lastareas queyaestd
realizando enlacocina que diri-
ge Javier Feixas. "~

El acuerdo de colaboracmn
entre ambas partes, que en un
afo dard los primeros resulta-
dos, es una declaracién de in-
tenciones por ambas partes que’
se prolongard en el tiempo y se
cuantificard en euros en fun-
cién de los frutos que se consx-
gan obtener. :

Aungue la bodega es mas an-
tigua, fa Hacienda Sefiorio de
Nevada naci6 hace quince
afios con la intencién de ofre-
cer a los clientes una arqui-
tectura y los servicios mas
modernos en un ambiente ru-
ral y campestre. Asi, el hotel
de cuatro estrellas cuenta

con 25 habitaciones, cada
una con una decoracion dife-
rente, que incluyen hidroma-
saje o conexion wi-fi a inter-
net, entre otras prestaciones.
{.a antigua bodega es ahora
un salén de conferencias con
capacidad para 800 perso-:
nas. Todo ello, mirando a las:
15 hectareas de vifias. Un lu
gar tnico para disfrutar del | :

sﬂenao i La innovacion esta muy presente en el restauranté. " El hotel tiene 25 habxtacxv nes, todas distintas.
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