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Una empresa de
Fuendejalon lanza

al mercado sal de
garnacha centenaria

El producto elaborado por Restaurante Rodi
ha despertado va el interés de los mercados
internacionales que han solicitado muestras

De produccion artesanal, se comercializa tanto
para uso habitual como en formato gourmet

ZARAGOZA. Restaurante Rodi,
una empresa familiar situada en
la localidad zaragozana de Fuen-
dejalén, ha desarrollado y lanza-
do al mercado una sal de vino de
garnachas con cientos de afos de
antigiiedad. El nuevo producto ya
se comercializa en algunos esta-
blecimientos de la provincia, pe-
ro su promotora, Blanca Rodri-
guez, una de las propietarias de la
empresa, confia en que este con-
dimento se vaya abriendo paso en
el mercado nacional. No descarta
incluso la exportacion, porque es-
ta nueva sal ya ha despertado el
interés en los mercados interna-
cionales. Rodriguez prefiere man-
tener la cautela y no desvelar cua-
les son estos mercados aunque
explica que «estan en aquellos
paises en los que la garnacha es
conocida y muy reconocidax.

La familia Rodriguez Diago
siempre ha vivido rodeada de vi-
fiedos, del que poseen una hecta-
rea (un 40% en secano y 60% en
regadio) ocupada por variedad
moscatel, que recepciona Bode-
ga Aragonesas, de la que son so-
cios cooperativistas desde sus
inicios, y la garnacha ha sido
siempre un ingrediente de la co-
cina de su establecimiento. Y ha-
ce aproximadamente un afio,
también en fechas cercanas a la
Navidad, a Blanca Rodriguez se
le ocurrid ‘experimentar’ y crear
un nuevo condimiento para sus
recetas que incluyera, por su-
puesto, esta variedad de uva de
origen aragonés.

Al cabo de un mes habia conse-
guido un primer producto que
utilizaba para sus propias elabora-

ciones culinarias e incluso la ven-
dimia en «pequefios saquitos» pa-
ra los clientes de su restaurante.
«Lacuriosidad de los comensales
fue el detonante para comenzar a
desarrollar y comercializar una
sal de vino de garnachay, explica
Rodriguez. Y detalla que detras
de este producto hay muy traba-
jo, mucha investigacién y muchas
pruebas, tanto de sales como de
vinos, e incluso de procesos de
produccion.

Cuidadas materias primas
«He probado muchas sales y mu-
chos vinos hasta que obtuvo la
textura crujiente de esta saly el
intenso color y aroma aportado
por la exclusiva garnacha cente-
nariay», explica. Y es que para su
elaboracion dispone de las mas
cuidadas materias primas. Para el
formato gourmet premium utili-
za pétalos de sal del salinar La
Fortuna situado en la localidad
alicantina de Villena. Para la sal
del canal horeca, de uso més ha-
bitual, utiliza materia prima pro-
cedente del delta del Ebro. En am-
bos casos la garnacha la aportan
dos vinos Garnacha Centenaria y
Fagus, ambos de Bodegas Arago-
nesas, integrada en la Denomina-
cién de Origen Campo de Borja.

El proceso de elaboracion es to-
talmente artesanal y, como sefia-
la su promotora, «pura alquimia»
porque se trata de combinar dos
productos totalmente distintos,
un mineral de naturaleza muerta
-la sal- y un alimento totalmente
vivo —el vino-. No contiene ni co-
lorantes ni conservantes.

Con total franqueza reconoce

Blanca Rodriguez, del Rodi, con una muestra de su sal de garnacha. Ha

PRODUCCION

15

La capacidad de produccién
-totalmente artesanal- de sal
de garnacha del Rodi, empresa
familiar de Fuendejaldn, es de
15 kilos diarios

CARACTERISTICAS

Sal gourmet. De intenso
aroma y crujiente textura
«se fusiona a la perfeccion
con la cocina de ayer y de
hoy. Potencia de manera
natural el sabor de los ali-
mentos y aporta un toque
de distincion a los platosy,
detalla Rodriguez.

que nunca antes habia oido hablar
de sal de vino, por lo que cuando
tuvo listo su ‘invento’ se lanzo, con
el coste que ello supone, a solici-
tar su patente, pero descubri6 que
el condimento ya existia en Espa-
fla y no era patentable como su-
cede con la sal de vodka en Rusia
0 una de vino que se elabora en
Estados Unidos.

Aunque de momento s comer-
cializa en tres establecimientos de
la comunidad, Blanca Rodriguez
confia en extenderse por nuevos
mercados. «Puedo productor 15
kilos de sal de vino diario, més ca-
pacidad de la que creia», dice.
Otras de sus ventajas es que se
trata de un producto no perece-
dero. cuyo consumo es lento y no
tiene demasiada rotacion en el
mercado, por lo que con su actual
capacidad de produccion «se pue-
den llenar bastantes envases de
115 gramos (formato en el que se
comercializa)», sefiala.

CHUS GARCIA

Aragon conoce
la ﬁl%ima
tecnologia de
realidad virtual
ZARAGOZA. El Instituto Tec-
nologico de Aragon (ITAInno-
va), adscrito al Departamento
de Industria e Innovacion del
Gobierno autonémico, partici-
pa en la Conferencia Eurovr,
que se celebrara en la Univer-
sidad de Bremen (Alemania),
los dias 8 a10 de diciembre.

Como las tecnologias de Rea-
lidad Virtual y Realidad Au-
mentada pueden contribuir al
desarrollo de productos mas in-
novadores y de mayor calidad;
desarrollar productos de forma
mas precisa, eficiente y asequi-
ble; mejorar la experiencia de
los clientes y en definitiva co-
mo innovar apoyandose en es-
tas tecnologias son los temas de
los que se hablara en esta con-
ferencia.

El foco de Eurovr seran las
aplicaciones de estas tecnolo-
gias de Realidad Virtual y Rea-
lidad Aumentada en el ambito
industrial, incluyendo sistemas
de software, interfaces avanza-
dos, dispositivos de interacciéon
asi como las tendencias tecno-
logicas y retos de dichas tecno-
logias. En este contexto se pre-
sentaran casos de éxito de apli-
cacion de estas tecnologias en
empresas industriales del sec-
tor automocién como Volkswa-
gen y Renault, ademaés de pre-
sentarse diferentes aplicacio-
nes de estas tecnologias en
otros sectores como construc-
cién y maquinaria industrial,
aeroespacial o medicina con
usos diferentes como mejorar
el confort de pasajeros de
avion, la manufactura indus-
trial, los entornos virtuales co-
laborativos, la eficiencia ener-
gética o el mantenimiento re-
moto.

ITAInnova asiste a esta con-
ferencia con el objetivo de co-
nocer las tltimas tendencias y
aplicaciones de estas tecnolo-
gias alos diferentes sectores in-
dustriales, y poder transferirlas
al sector productivo aragonés
desde su division de tecnolo-
gias multimedia que trabaja en
proyectos de I+D+i para la apli-
cacion de estas tecnologias a
los sectores industriales.

HERALDO

Formacion | Grupo cooperativo Pastores e Inaem ponen en marcha un taller de empleo para formar a jovenes emprendedores del sector
ovino. Estd dirigido a desempleados mayores de 25 afos que durante la formacion recibiran una retribucion de 700 euros mensuales

Aprender (cobrando) a convertirse
en emprendedor del sector ovino

er empresario ganadero
S de ovino no es tarea facil.

Es un trabajo sacrificado
para el que hay que tener una bue-
na dosis de vocaciéon y tradicion
(familiar) agropecuaria. Pero tam-
bién formacidn, como se necesita
para cualquier &mbito en el que
un emprendedor quiere lanzarse
a la aventura de crear su propio
puesto de trabajo.

Por eso, y porque esta ganade-
ria -como sucede en el conjunto
del sector primario- requiere un
relevo generacional que garanti-
ce la continuidad de las explota-
ciones, Pastores Grupo Coopera-
tivo, la cooperativa de ovino mas

grande de Europa y especialistas
en Ternasco de Aragdn, ha deci-
dido poner en marcha, junto con
el Inaem, el I taller de empleo de
ganaderos emprendedores. La ini-
ciativa no solo pretende animar el
emprendimiento en el medio ru-
ral sino también abrir las puertas
del mercado laboral agrario a los
jovenes en situacion de paro.

Por eso, este taller abre sus
puertas a mayores de 25 afios en
situacién de desempleo, «con ini-
ciativa y capacidad de emprendi-
miento, que quieran iniciar la ac-
tividad ganadera en ovino, dar
continuidad a aquellas explota-
ciones familiares a punto de la ju-
bilaciéon o ampliar sus rebafiosy,
detalla el grupo cooperativo. So-

lo tienen que enviar su solicitud a
seleccion@oviaragon.com.
Durante los cuatro meses en los
que se desarrollara este taller, los
ganaderos seleccionados apren-
deran habilidades y conocimien-
tos necesarios para tener una ga-
naderia productiva y puntera, con
garantias de rentabilidad. Ademas
conoceran las practicas de ali-

mentacion y manejo de ganado,
pero también la correcta gestion
contable de la explotacion, el ana-
lisis de costes, planificacién y co-
mercializacion, explica este gru-
po con 30 afios de experiencia co-
mo lideres del sector y amplio co-
nocimiento en investigacion.

No solo recibiran informacion.
Juntos con los conocimientos, los
futuros emprendedores percibi-
ran una retribuciéon de 700 euros
mensuales. El taller se realizara en
La Borda de Pastores (Sabinani-
go) en el que los alumnos pueden
hospedarse (alojamiento y manu-
tencioén) a muy bajo coste.
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