Cuando llega el otoiio, a mediados del mes de octubre, los azafraneros se preparan para
la cosecha de la rosa del azafran. La recoleccion es dura y trabajosa. Hacia 1920, Espaia
producia méas de 100.000 kg / 221.000 Ib de azafran, hoy las hectareas dedicadas a su
cultivo se han diezmado, igual que la produccidn. Sin embargo, las empresas espafiolas
realizan el 90% del comercio mundial de esta afamada especia.

VERDU CANTO SAFFRON SPAIN

Los envasadores-distribuidores se
concentran desde hace més de cien afios
en la localidad alicantina de Novelda, en
la que, paraddjicamente, no se produce
ni una sola rosa de azafran. Alli tiene su
sede Verdu Cant¢ Saffron Spain, un
nombre con mucho peso en el sector,
donde se considera a esta empresa
espafola un referente mundial. Hacia
finales del siglo XIX los habitantes de
Novelda se vieron obligados a salir de su
pueblo para buscarse la vida porque esta
comarca era muy pobre. José Verdu
Canto, el fundador, comenzé a comprar
azafran a los agricultores de La Mancha
y a venderlo en Alicante, donde se
utilizaba mucho para los arroces. Su
intencion, ya entonces, fue seleccionar
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el mejor azafran y envasarlo de la forma
maés adecuada. Ha pasado mas de un
siglo pero ese espiritu sigue hoy vivo en
la compafiia.

Los hijos y herederos de Verdu Cantd,
que prosiguieron con el negocio, no se
conformaron con vender azafran a

sus paisanos, y en torno a 1920
comenzaron a exportarlo, estableciendo
una delegacion comercial en la India y
haciendo envios periodicos a Japon,
Suecia 0 Canada. Fueron unos
visionarios que se adelantaron a su
tiempo, sentando las bases de la
empresa actual cuyas exportaciones
llegan a 140 paises. Tras la Guerra Civil
espafiola (1936-1939), cuando comenz6
una lenta recuperacion del consumo,

nacieron las marcas Pote (dirigida al
mercado nacional) y Syren (creada para
la exportacion). Para ambas se disefiaron
envases especificos, novedosos y
atractivos, capaces de seducir a los
potenciales consumidores. Con esta
iniciativa, una vez mas, Verdu Cant6 se
adelantaba a su tiempo al poner en
marcha este modesto pero efectivo plan
de marketing, fruto de la intuicion.
Posteriormente, hacia 1980 se reformd
nuevamente la compafiia creando una
sociedad dedicada en exclusiva a la
exportacion (Saffron Spain) y otra que
se centraba en el desarrollo del mercado
nacional (Sucesores de J. Verdu Cant6
S.L.). Se perfilaron nuevas lineas de
negocio y se aumento la capacidad de



compra de azafran en cosecha, con el
objetivo de asegurar el suministro
estable a todos los mercados a precios
competitivos.

Lideres y referentes
mundiales

En la década de los noventa, la empresa,
que sigue siendo familiar, puso en
marcha un plan estratégico que
contemplé la renovacion del equipo
directivo y la fusion de las dos
sociedades en una nueva compafiia
Verdd Cant6 Saffron Spain. Los
objetivos que se marcaron fueron claros:
controlar y potenciar la calidad de los
productos, abrir lineas de investigacion
en torno al azafran, tanto desde el punto
de vista biol6gico como gastrondmico,
y diversificar las exportaciones.

En la actualidad Verdu Cant6 Saffron
Spain comercializa seis toneladas
anuales de azafran (en hebra, molido

y en polvo), de las cuales el 60% se
destina a los mercados internacionales,
lo que la convierte en la primera
empresa del ranking mundial, por
cantidad y calidad, con una consolidada
red de distribucion en Europa, América
y los paises del Golfo Pérsico, que se
perfilan como el mercado exterior mas
importante, tanto por volumen como
por regularidad. “En todos los paises
arabes —sefala Patrick de la Cueva,
gerente de Verdu Cant6 Saffron Spain—
existe una gran cultura del azafran.
Nosotros llegamos al mercado del Golfo
en el momento adecuado; alli se han
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incrementado mucho los controles

de calidad y nosotros hemos sabido y
podido satisfacer sus expectativas. Ahora
recogemos los frutos de muchos afios
de trabajo, es la ventaja que tiene ser
pionero. Es un mercado estable y
facilmente accesible, a diferencia del
estadounidense, donde el sistema de
distribucion es tan complejo que no
te permite controlar tu producto hasta
el final”.

Azafran de La
Mancha, un valor
anadido

Hace unos afios, Verd( Cantd Saffron

Spain adquirié una pequefia
plantacion de azafran certificada

por el Consejo Regulador de la DOP
Azafran de La Mancha, cuya
produccion se envasa integramente
bajo la marca Zafferania, etiqueta
dirigida a los mercados gourmets de
todo el mundo, un valor afadido para
la imagen internacional de la
compafiia. “El negocio del azafran
—explica de la Cueva— siempre ha sido
muy peculiar, lo que ha obligado a la
empresa a ser dindmica para cambiar
de rumbo segun las exigencias del
mercado. Nuestro inico compromiso
es la calidad. Solo asi se consigue
credibilidad en el mercado”.

Para conseguir 1 kg /2 1/4 1b de
azafran es preciso reunir mas de
200.000 flores. Su elevadisimo precio
se debe tanto a la gran cantidad de
hebras necesarias como a la dificultad
gue entrafia todo el proceso. Las rosas
empiezan a recolectarse de madrugada,
cuando se abren, antes de que el calor
las mustie. Hay que tratarlas con
mimo. Los pistilos pierden su aroma si
se aprietan o se aplastan. La mafiana se
dedica a la recoleccién, la tarde a la
monda, y la noche al tostado. Hay que
hacerlo todo en el dia para que no se
pierda el aroma. Una vez separados los
pistilos, se tuestan en grandes cedazos
sobre el rescoldo de una lumbre que
no puede tener ni llama ni humo. Esto
es lo que diferencia al azafran de La
Mancha del resto, ya que en otros
paises las hebras se secan al sol,
perdiendo asi parte de su aroma.

“La inestabilidad en la que viven los
paises productores de azafran, como
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Irdn, nos ha hecho replantearnos
muchas cosas y estudiar vias para
diversificar el negocio que nos
permitan sobrevivir en caso de una
crisis de materia prima. El precio del
azafran irani se ha duplicado en los
ultimos dos afios, por lo que producir
azafran en Espafia ya no es tan caro y
es mucho mas seguro. Siempre
tratamos de ir un paso por delante: nos
hemos unido a un grupo de empresas
comercializadoras espafiolas para
invertir en campos de cultivo en
Espafia, con el fin de garantizar parte
de nuestras necesidades de
produccion”.

El azafran llegé a la peninsula Ibérica
de la mano de los arabes (s. VIII —s.
XV), que lo llamaban za’ faran, nombre
por el que se le conoce en casi todas
las lenguas occidentales. No debe
confundirse con la circuma o azafran
de la India, especia con poder
colorante pero que carece totalmente
de aroma. Enrique VIII de Inglaterra
(1491-1547), entusiasta consumidor
del azafran manchego, penaliz6 con la
muerte su adulteracion o falsificacion.
Y ciertamente el fraude en su
comercializacion es tan antiguo como
la propia historia de la especia. “Estas
cosas son inevitables —apunta de la
Cueva- cuando se trata de productos
de precio elevado. Es muy fécil caer en
la picaresca. De cualquier forma,
Nnosotros No entramos en ese juego,
nuestros sistemas de manipulacion,
elaboracion y envasado estan avalados
por los certificados 1SO 9002. Y,
ademas, controlamos la materia prima
desde el origen hasta que sale el
producto elaborado. Controlamos la
calidad”.
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Para conseguir estos niveles de calidad,
en Verdu Canté Saffron Spain se han
visto obligados a desarrollar su propia
tecnologia de precision. Como apunta
Patrick de la Cueva, nadie ajeno al
negocio esta dispuesto a invertir en
este tipo de maquinaria porque no es
rentable, lo que obliga a los propios
comercializadores a trabajar con
ingenieros y fabricantes para crear sus
propios instrumentos, sobre todo los
pesos, que son esenciales, y las
empaquetadoras, que ahorran mucha
mano de obra. “Cuando exportas
azafran a mercados como los nérdicos
—matiza Patrick de la Cueva- te hacen
pasar cientos de controles de calidad.
Sielsobreesde 1 g/1/9 oz, tiene que ser
1g/1/9 ozjusto. Para pesar las hebras es
imprescindible utilizar basculas de
precisién como las de los laboratorios.
Igual de fiables tienen que ser las
empaquetadoras, ya que se trata de un
producto muy fragil. Nuestra inversion
en I+D es una partida importante, que
gastamos con gusto porgue sabemos
que es apostar por el futuro”.

Los esfuerzos de Verdd Cant6 Saffron
Spain estan centrados en calcular y
desarrollar una tabla de dosificacion
del azafran. “La mayor dificultad para
trabajar con esta especia esta en
utilizar la cantidad adecuada. Un
exceso de azafran puede arruinar un
plato” afirma Maria José San Roman,
cocinera del restaurante Monastrell de
Alicante (Spain Gourmetour, n.° 18),
quien, en colaboracién con esta
empresa noveldense y la Universidad
de Alicante, ha desarrollado un
proyecto de investigacion sobre el
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Continuando con la linea de
expansion y diversificacion
empresarial iniciada por Patrick de la
Cueva ha nacido un nuevo concepto
en la captacion y comercializacion
de productos gourmets: Food
Hunter. A su sombra se ha
desarrollado la marca De la Cueva
que envasa productos de otras
empresas para comercializarlos bajo
una misma imagen. “Se trata, sobre
todo, de facilitar el trabajo a nuestros
clientes extranjeros. La localizacion e
importacion de productos de calidad
siempre es engorrosa. Nosotros
buscamos los mejores productos
artesanos, por ello somos food
hunter, y los reunimos bajo una sola
marca. Ofrecemos a nuestros
clientes la posibilidad de montar en
sus establecimientos un espacio con
articulos espafioles de calidad
(quesos, embutidos, conservas),
reunidos bajo una sola marca De la
Cueva para la que hemos creado
una imagen moderna y un envasado
con un disefiado muy atractivo,
acorde con los tiempos que vive la
gastronomia espafiola. En el primer
afo, que ha sido casi de tanteo,
hemos facturado 500.000 euros, asi
que consideramos que el proyecto
tiene mucho futuro, sobre todo
porque transmitimos credibilidad,
conocemos el producto a fondo y
solo buscamos lo auténtico”. De
momento, De la Cueva esta
presente en Suiza, Alemania e
Irlanda.



azafran que muy pronto vera la luz en
forma de libro. “Se trata de redescubrir
el azafran —subraya con entusiasmo
Patrick de la Cueva—. Demostrar que
no es tan caro como parece, porque
con muy poca cantidad se consiguen
resultados magnificos, lo que ayuda

a fortalecer los mercados ya
consumidores al abrir nuevas vias de
comercializacion. Por ejemplo, en solo
dos afios Italia ha superado en
consumo a Espafia, por lo que esta
investigacion cientifica sobre el
azafran, que se complementa con el
desarrollo de sus posibilidades
culinarias, seguramente consolidara

el mercado. Lo que diferencia a la
compafiia es que hacemos lo que nadie
hace: ahora tratamos de desarrollar las
dosis exactas de azafran que se
necesitan en la elaboracion de
diferentes platos. Ademas, se estd
trabajando en disoluciones de agua o
grasas, en caldos, pan, huevo, nata o
almibar; trabajos preliminares para
diferentes preparaciones: miel de
azafran, aceite, sal, mantequilla... El
futuro va por ahi, aunque adn es
pronto para que lo veamos en las
tiendas”.

Otras especias y
aderezos

Con el objetivo de diversificar el
negocio y no depender solo de azafran,
Verdd Canto Saffron Spain ha creado
hace un afio la marca Toque Especial,
una linea de aderezos que pretende
cambiar el sabor de platos sencillos
(pastas, arroces, ensaladas) con solo
afiadirles hierbas y especias. Un viaje

gastrondmico alrededor del mundo a
través de doce sabores reconocibles,
desde la Provenza a México, envasados
en vistosos molinillos faciles de usar,
de los que se han vendido ya 700.000
unidades (el 10% se exporta al Golfo
Pérsico, México y Alemania) y que ha
recibido en 2008 el premio al
Producto del Afio, en la categoria de
condimentos, otorgado por los
consumidores espafioles. “Esto nos
llena de orgullo —explica Patrick de la
Cueva-. La idea surgi6 a raiz de mis
viajes que me han permitido tener una
vision global de los gustos del
consumidor y descubrir nichos de
mercado. Tenemos una sélida
estructura de distribucion tanto en
Espafia como en el extranjero ;por qué
limitarnos solo al azafrdn? Para crecer
y mejorar hay que innovar y asumir
riesgos, esa ha sido la filosofia de
Verdd Canto desde su fundacion y
seguimos convencidos de ello”.

Julia Pérez es periodista y critica
gastrondmica, lleva mas de quince afios
trabajando como editora de gastronomia
en diferentes revistas femeninas (Mia
Cocina, Vogue, Gala, Biba, Elle). Es
colaboradora habitual del diario El
Mundo, y de las revistas Esquire,
Spanorama y Vino+Gastronomia, asi
como de otros medios de comunicacion
nacionales y extranjeros. Ha publicado
varios libros y guias de restaurantes. En
2005 le fue concedido el Premio Nacional
de Gastronomia a la mejor labor
periodistica.
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Afio de fundacion: 1890
Actividad: Envasado
comercializacion de azafran y
especias

Personal: 32 empleados
Facturacién 2006:

7,5 millones de euros

Cuota de exportacion: 55%
Principales mercados de
exportacion:

Golfo Pérsico, Reino Unido, Suecia,
Francia y Suiza.

Sede: Navarro, 7 03660
Novelda (Alicante)

Tel. (+34) 965 600 078

Fax (+34) 965 605 890
www.saffron-spain.com
syren@saffron-spain.com
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