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Lo Mejor de la Gastronomia.

Arte, vino y gastronomia.

Muchas son las definiciones de arte, entre ellas una de las que propugna
el diccionario de la RAE: “Manifestacion de la actividad humana mediante
la cual se expresa una vision personal y desinteresada que interpreta lo
real o imaginado con recursos plasticos, linglisticos o sonoros”. Quiza
en esta acepcion tendriamos que incluir que los recursos también
pueden ser comestibles e incluso olorosos, con los que se elaboran los
mas sabrosos platos, pues jacaso la alta cocina no deja de ser una vision
personal de algo tan real como la gastronomia, la mas necesaria actividad
para el funcionamiento de un humano?

Al igual que un cuadro que evoca visiones reales o imaginadas de
referentes anteriores o por llegar, que alude a las pasiones, a |a recreacion
de la vista, una creacion gastrondmica representa un concepto que
emociona, y lo hace a diferentes sentidos: el olfato, la vista, el gusto, e
incluso el tacto. Por tanto, es innegable que la gastronomia puede
considerarse, en su contexto, un arte. Quiza un arte que no tiene el
recorrido con el que han contado otras disciplinas durante miles de anos,
pero con la genialidad y los recursos suficientes como para ser optimistas
de cara al futuro. Sila gastronomia, pues, puede considerarse arte, no
lo es menos el mundo vinicola, parte integrante de esa cultura
gastrondmica en ebullicion y presente en nuestro dia a dia. El vino,como
cualquier plato, es una vision diferencial y personal (si es que asi se lo
propone uno), una reinterpretacion de la materia prima que nos cede
la naturaleza, con la que, ademas, podemos exacerbar los sentidos. Cada
enologo es capaz de imprimir un caracter diferente a su creacion. Pese
a poseer la misma materia prima, el que hacer de uno o el de otro
deparan matices y sensaciones radicalmente opuestas.

Grupo Artevino, desde hace anos,impulsa ese maridaje de artes, de vino
y de gastronomia, apostando por las nuevas tendencias en enologia y
en cocina. Ejemplo de ello fue el Congreso de Cocina de Autor de Vitoria,
en el que Artevino y sus vinos acompanaron a los platos de los mejores
cocineros del mundo, o mejor dicho, de los maximos exponentes de este
arte que discurre entre fogones, buscando afianzar la cultura
gastrondmica de cada region con las nuevas tendencias internacionales,
como lo hiciera en su tiempo el mejor relato costumbrista de Galdés o
un lienzo de vanguardia firmado por Mir6.

Club Artevino
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Vitoria, capital de la gastronomia

Innovacién, excelencia, cocina, creati-
vidad, pero sobre todo gastronomia
fueron los conceptos que inundaron el
XV Congreso de la Cocina de Autor de
Restaurante Zaldiaran en la capital
alavesa. Cuatro intensas jornadas que
han retomado el evento que, segln
Rafael Garcia Santos, “cultivd y cambio
nuestras mentalidades”.

Si en su primera etapa los cocineros
espanoles acudian a este congreso a la
sombra de las grandes figuras francesas,
en esta segunda parte,y libres de cualquier
complejo,nombres como Adria, Berasategui
o Dacosta demostraron que el camino que
se inicié en los ochenta en Vitoria ha ido a
parar,al cabo del tiempo, en la mejor cocina
del mundo.

25 anos después de aquel marzo de 1984,
Restaurante Zaldiaran puede presumir de
que por sus fogones han pasado los
nombres mas relevantes de la cocina
mundial, coincidiendo con la revolucion,
dentro y fuera de nuestras fronteras, del
arte gastrondmico. Bras, Aduriz, Santi
Santamaria, Arzak, Veyrat, De la Osa... Seria
largo, a la vez que grato, enumerar la lista
de chefs que han pisado Vitoria-Gasteiz.

En esta decimoquinta edicién, fiel a su
filosofia, el congreso reunié a los grandes
de la cocina actual. Un elenco de estrellas
internacionales que tuvo como primer
exponente al holandés Jonnie Boer. El alma
mater del Restaurante De Librije ofrecio
una cena sofisticada pero desinhibida,
propia del caracter flamenco, con una
meticulosa puesta en escena que no dejo
a nadie indiferente.

Esta internacionalizacion del congreso, que
ha abierto la puerta a nuevos paises
emergentes en la cocina mundial, también
atrajo a leyendas en sus paises de origen
como son el aleman Joachim Wissler
(Restaurante Vendome), el ruso Anatoly
Komm (Barbappi) y Carlo Cracco del
comedor milanés que Ileva su nombre.

Pese a las marcadas diferencias de su
cocina, hay un denominador comun que
resulta llamativo y que probablemente es
el pilar en el que reside su éxito. El objetivo
de estos visionarios grastonémicos no es
otro que aplicar los revolucionarios métodos
de transformacion a lariquezay a la esencia
de la cocina autdctona de sus paises, sin,
por ello,dejar de lado una cierta mezcolanza
con el exotismo de otras culturas.
Junto a los mejores chefs internacionales
acudieron los grandes representantes de la
cocina espanola que, viendo su proyeccion,
también viene a ser una de las mejores del
mundo. Se podria hablar de jovenes
promesas en el caso de Quique Dacosta (El
Poblet) o Dani Garcia (Calima), sobre todo
por su edad y desparpajo, pero su gran
reconocimiento entre criticos y pablico les
aleja de esa etiqueta para convertirlos en
cocineros consagrados.

EN ESTA DECIMOQUINTA EDICION, FIEL A
SU FILOSOFIA, EL CONGRESO REUNIO A
LOS GRANDES DE LA COCINA ACTUAL. UN
ELENCO DE ESTRELLAS INTERNACIONALES
QUE TUVO COMO PRIMER EXPONENTE AL

HOLANDES JONNIE BOER.
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Ambos demostraron argumentos mas que
suficientes en sus ponencias para
augurarles un futuro todavia mas
prometedor.

El colofén de esta gran fiesta gastronémica
vino de la mano de dos de los cocineros que
mas han hecho por la consagracion de la
cocina espanola. Tanto Martin Berasategui
como Ferran Adria tuvieron la oportunidad
de dar habida cuenta de que su cocina
marca tendencia, de que ha roto su propio
techo para dar un paso mas alla y abrir un
camino que sorprende unay otra vez, que
se adentra en lo desconocido y apuesta por
la innovacion como principal baluarte.

Sin embargo, en contra de lo que se pueda
pensar, tanto uno como otro repasaron, con
los pies en la tierra, cuales son sus origenes
y el secreto de su éxito, basado en el teson,
la inquietud y el trabajo. Recordaron,
también, con nostalgia, que iniciativas
como el Congreso Gastrondémico de
Zaldiaran fueron el respaldo definitivo
para el despegue de la gastronomia
espanola.

JUNTO A LOS MEJORES CHEFS INTERNA-
CIONALES ACUDIERON LOS GRANDES

REPRESENTANTES DE LA COCINA ESPANOLA

QUE, VIENDO SU PROYECCION, TAMBIEN

VIENE A SER UNA DE LAS MEJORES DEL

MUNDO.
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Joachim Wissler, chef del Restaurante Vendéme. Gonzalo y Lalo Anton junto a Berasategui y Ferrdn Adrid.
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Sagartoki se impone en la final de Pintxos

Con su creacion “Tierra de esparragos sol y sombra” el asador
Sagartoki se proclamé ganador de la VIl edicién del Concurso
de Pintxos de Alava, al que concurrieron los principales
establecimientos de la region. La final, que se celebro
coincidiendo con el Congreso de la Cocina de Autor, reconocio
la presentacién y calidad de este pintxo inspirado en el
esparrago de Navarra.

Senén Gonzalez, padre de este bocado, explico que se trata de
“un plato que emula lo que pasa en primavera en tierras
navarras”. Ademas del esparrago, el cocinero de Sagartoki
acompané el pintxo con pistachos, flores y perretxikos.

MarmitaCo se hizo con el segundo puesto, gracias a un pintxo
de carrilleras de cordero a la brasa con guarnicion de primavera.
El tercer premio fue a parar a Murguia, desde donde Casa del
Patron trajo su base de pato y foie, sobre espuma de patata,
frambuesa liofilizada y regaliz de pato. Hubo un cuarto premio
para la elaborada vieira al horno sobre pastel de verduras y
esencia de vermouth del asador Erpidea de Gamboa.

A esta final, llegaron los diez finalistas de toda la comarca para
presentar sus pintxos a un jurado conformado, entre otros,
por la periodista Concha Bueno (TVE), el presentador José
Ribagorda, o Txarli Prieto, secretario general del PSE en Alava.

Cada participante elaboré mds de 100 pintxos.

El concurso destaco por la gran calidad de los pintxos presentados.



Noticias breves

Homenaje a la Chuletay al Bacalao

Grupo Artevino celebr6 en el asador Auroraetxea
|a Fiesta de la Chuleta y la Fiesta del Bacalao.Sendas
cenas tuvieron como principal atractivo el maridaje
de la buena materia prima del mary las carnicas
con vinos de diferentes denominaciones de origen.
En la Fiesta de la Chuleta, los asistentes tuvieron
la oportunidad de conocer de primera mano el

producto ofrecido por Carnicas Saenz y oficiado
por Matias Gorrotxategui,el maridaje se completo
con |zadi Crianza o5 (DOCa. Rioja) y Vetus 06 (DO.
Toro). Por su parte, la Fiesta del Bacalao conté con
Aitor Elicegui como maestro de ceremonias,
materia prima de Bacalao Giraldoyy la cata de |zadi
Crianza o5y Finca Villacreces os.

Vetus, el mejor Toro en EEUU.

Con 91/100 puntos, Vetus 2006 fue
reconocido como el mejor 'toro' en la lista
publicada por el gurt del vino, Robert Parker.
Vetus se convierte asi en el vino de la D.O.
Toro mejor posicionado en la clasificacion de
The Wine Advocate tras haber catado todas
las muestras. Su gran relacion calidad-precio

le situa en esta privilegiada relacion de cien
vinos denominada 'Spain's Top'y en la que
se incluyen referencias con un coste que
oscila entre los 10 y 25 dolares. Asi, Vetus
consigue con su anada 2006 levantar la
admiracion de una publicacion tan exigente
como The Wine Advocate.

IZADI en capitulo del Puchero Canario

Bodegas Izadi colaboré en la celebracion del
Capitulo del Puchero Canario de las Siete Carnes
que tuvo lugar la pasada primavera en Las
Palmas de Gran Canaria. Este evento, que se
viene celebrando desde hace casi 20 anos, reunio
a los mas avezados gastronomos canarios para
rendir tributo a uno de los grandes platos

insulares. Por su arraigo y tradicion, el puchero
canario es uno de los platos mas reconocidos
del conjunto de la gastronomia canaria, cuya
elaboracion se basa en la mezcla de diferentes
carnes. Los vinos de Bodegas Izadi fueron un
gran complemento para este Capitulo que, en
su decimonovena edicion, resulté un éxito.

Presentacion de Vetus en Madrid

El hotel Palace de Madrid fue el lugar elegido
por la D.O. Toro para que las diferentes
bodegas adscritas pudieran mostrar sus
vinos a la hosteleria de la capital espanola.
Bodegas Vetus acudio a la cita para presentar
la nueva anada de Vetus, la 2006, que acaba
de llegar al mercado.

Por el stand de Vetus pasaron algunos de
los principales representantes de la restau-
racion madrilena. En la foto: Amancio
Moyano, presidente de la D.O. Toro, cata
el nuevo Vetus 2006 con algunos hoste-
leros de Madrid.
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Ferran Adria: “El Bulli es un centro de investigacion
donde la creatividad fluye”

La revolucion gastronémica tiene nombre propio, y lo tiene
desde que hace unos anos, en la localidad gerundense de Rosas,
El Bulli comenzara a abrir nuevos caminos en la cocina de
creacion, convirtiéndose en estandarte de una gran generacion
de cocineros espanoles, aclamada en los cinco continentes. Su
afan constante de innovacion, su perseverancia y un modelo
Unico en investigacion gastrondmica le ha llevado a ser, por
quinta vez, el mejor cocinero del mundo segun la revista
Restaurant. Sin embargo, la fama y elogios que se proyectan
sobre su persona no le han hecho desviarse ni un apice de su
objetivo vital: sentirse satisfecho con lo que le apasiona, |a

gastronomia.

¢Y qué es para Ferran Adria el concepto gastronomia?

Es un arte, como la pintura o la musica. Uno si no ve un cuadro o
no oye una cancion se muere. Pues con la gastronomia pasa lo
mismo. Imaginate que eres un chef que llega a un planeta donde
la gente se alimenta del aire y te preguntan:

(A qué te dedicas? Soy chef, cocino. A lo cual volverian a inquirir:
¢Para qué sirve la cocina? La explicacion que se me ocurre no es

otra que definir la cocina como un arte, algo que transmite

sensaciones, emociones, que provoca cambios en la propia persona.

Pero seguirian sin poder experimentar esas sensaciones.

Es en ese momento cuando te tienes que buscar la vida para
trabajar con algo mas que los sabores y desarrollar una historia

que justifique lo que haces, que entusiasme a la gente.

¢Asi que la comida es también pensar, como describe el titulo

de su nuevo libro?

El libro, cuyo titulo relaciona reflexion con cocina (“Comida para
pensar, pensar sobre el comer”), pretende dar unas pinceladas del
nuevo lenguaje culinario. Un lenguaje que, como el de la moda o

el de un programa de entretenimiento, te puede emocionar.

¢Es, entonces, el principal objetivo de El Bulli el emocionar
al cliente o es 1a innovacion gastronémica? Dicho de otro

modo, ;qué es antes la creatividad o el cliente?

La creatividad claramente. Yo soy feliz creando, ese es mi
objetivo, pero si yo no soy feliz creando, como puedo pretender
que el cliente sea feliz. El Bulli es un centro de investigacion,
donde la creatividad fluye, eso es lo que provoca diferentes

emociones en el cliente y lo que le puede llegar a hacer feliz.




¢Como es ese centro de investigacion de El Bulli?

Lo que pretendemos es ser un laboratorio de |+D de la
gastronomia mundial. Eso es posible gracias a que los negocios
adyacentes de asesoramiento a otras marcas nos generan los
recursos para crear con libertad. El Bulli como restaurante no
gana dinero. Se trata, pues, de una cadena de ideas y conceptos

que nos garantiza un feedback de lo que piensa el cliente.

Ademas de ser un centro de innovacion gastronémica es
el mejor Restaurante del mundo, no lo olvidemos y, aun
teniendo lista de espera de dos afios, el precio del menu
no supera los 200 Euros. La pregunta es obligada, no se

puede permitir subir los precios?

Esto es una escasez democratica. La escasez genera la magia
en El Bulli y el dia que no haya esa magia me iré. Y es
democratica porque, si se lo propone con tiempo, mucha gente
puede reservar una mesa en el mejor restaurante del mundo,
cosa que no ocurriria si uno quiere pernoctar en esos grandes
hoteles de lujo, con tarifas que superan los cuatro digitos y al
alcance de muy pocos. En El Bulli pretendemos acercarnos

al cliente, no crear un restaurante para multimillonarios.

“IA GASTRONOMIA ES UN ARTE, COMO LA PINTURA
O LA MUSICA. UNO SI NO VE UN CUADRO O NO OYE UNA
CANCION SE MUERE. PUES CON LA GASTRONOMIA PASA

EXACTAMENTE LO MISMO”

“Lo QUE PRETENDEMOS ES SER UN LABORATORIO DE +D

DE LA GASTRONOMIA MUNDIAL. ESO ES POSIBLE GRACIAS
A QUE LOS NEGOCIOS ADYACENTES DE ASESORAMIENTO
A OTRAS MARCAS NOS GENERAN LOS RECURSOS PARA

CREAR CON LIBERTAD”

¢Es Ferran Adria un inventor antes que un cocinero?

No hay disciplina creativa que evolucione tan rapido como la
cocina hoy. Por tanto, hay que rescatar las técnicas antiguas
y darles una vuelta de tuerca. No podemos hacer de la
creatividad un clinex, hay que reinventarla, y ese es nuestro

trabajo diario en El Bulli.

Eso quiere decir que la cocina tradicional es el origen de todo.

Para entender el presente hay que entender el pasadoy para
ello documentar la memoria. Lo que no podemos consentir es
que haya dos Espanas gastronomicas,y no me refiero a tradicion
frente a modernidad, porque todos los que hacemos moderno
hacemos tradicional, sino a que haya unidad para evitar la
ruptura que hubo en Francia en los anos noventa. Y nosotros
ya estamos a la altura de Francia, debemos seguir remando
juntos.

iQué es lo que nos deparara El Bulli en el futuro?

Estamos barajando abrir tan solo tres meses al ano y eso sera
todo un reto, sobre todo porque nos enfrentamos a que nos

saquen de las guias por cerrar mas de seis meses al publico.




Valladolid, legado cortesano

Que Carlos I de Espana y V de Alemania
instaurara su corte en Valladolid no es
fruto de la casualidad. Intermiten-
temente, la ahora capital de Castilla 'y
Ledn fue centro neuralgico del imperio
espanol y residencia de nobles y
monarcas. Pucela, como mas tardé
empezd a conocerse, retine condiciones
mas que necesarias para justificar la gran

ciudad que fue y que es.

Valladolid dispone de una magnifica
situacion entre los rios Pisuerga y
Esgueva, dentro de una provincia rica en
recursos naturales y también en paisajes,
donde predominan los grandes paramos
salpicados por coquetos bosques que
guardan un gran tesoro medio
ambiental. Su clima es extremo, como
reza el recurrente dicho popular:
“Valladolid, nueve meses de invierno y
tres de infierno”, lo que no impide que
su poblacion haya aumentado hasta los
400.000 habitantes en el area
metropolotina. Sialgo llama la atencion
al que por primera vez pasea por
Valladolid es el contraste entre tradicion
y modernidad. Pese a que la ciudad se
revela moderna en infraestructuras, en
urbanizacién, su centro histérico guarda
un cierto aire a gran capital europea, a
ciudad cortesana quiza. Sus calles han
visto pasar a las nobles huestes del reino,
las mismas que ayudaron a que la ciudad

creciera politica y comercialmente.

En el devastador incendio de 1561, las

[lamas arrasaron la ciudad y acabaron

con gran parte del patrimonio
arquitectdnico posterior a la reconquista.
Una de las obras mas apreciadas en su
reconstrucciéon es la Plaza Mayor, que
remite a otras del estilo, como la de
Salamanca o Madrid. Desde el final del
reinado de Felipe Il hasta bien entrado
el siglo XIX, Valladolid entré6 en una
profunda crisis que solo se vio
soliviantada con la llegada del ferrocarril.
Ello propicido el desembarco de la
industria que se hizo mas efectiva en los

primeros anos del siglo XX.

Tales avatares han ido labrando el caracter
vallisoletano, acostumbrado a las grandes
alegrias y a las etapas oscuras, a los
paralizadores inviernos y a los dias de verano
en los que ponerse al sol es un acto
temerario. Valladolid, es por tanto, una
ciudad apacible, transparente y sincera, que
muestra sus reclamos turisticos a la vez que
deja notar el dia a dia de una ciudad de su

envergadura.

Monumentalidad
y cultura.

La Plaza Mayor vertebra gran parte de la
vida de esta ciudad. Pensada como
principal punto de encuentro del
comercio y los negocios, esta
construccion sigue siendo, siglos
después, la referencia arquitectonica de
la poblacién. Valladolid desprende desde
su casco historico un aire de monumen-

talidad y seforio.
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Valladolid también es monumental por
la cantidad de edificios dedicados a la
exposicion y exhibicion de arte, la
mayoria de ellos en construcciones
histéricas y de gran valor patrimonial.
Desde el Museo Nacional de Escultura,
Unico en Espana, hasta el vanguardista
Patio Herreriano, el original Museo
Oriental o el recién inaugurado Museo
de las Ciencias. Y es que Pucela atesora
en sumemoria a los grandes escritores,
pintores, arquitectos o incluso
descubridores que en ella vivieron. A las
vivencias del almirante Cristobal Coldn,
enterrado en Valladolid, se suman
Cervantes, Quevedo, Gongora y el mas
cercano Delibes, quienes desarrollaron

alli parte de su produccion cultural.

Pero no sélo del pasado viven los
vallisoletanos. La cultura sigue siendo
uno de los principales baluartes de la
capital castellana, no s6lo por su centro
universitario sino por los diferentes
festivales artisticos que durante el ano
se celebran. El mas internacional es Ia
Seminci, donde el séptimo arte atrae, a
mediados de octubre, a los directores y
actores en boga para presentar sus
Gltimos filmes. Otro de los eventos que
viste de color las calles pucelanas es el
festival de teatro y artes de calle, donde
cualquier pequena plaza se convierte en
un improvisado escenario para la
representacion de obras para todos los

gustos.



Valladolid también destaca por su arquitectura civil.

Ayuntamiento de la capital vallisoletana.

Auditorio Miguel Delibes, la ultima apuesta por atraer el turismo de negocios y cultural. pd g.11



arte
viajes

Buen paladar

Valladolid, como el resto de la provincia, recoge la tradicion Sin embargo, Valladolid se suma al carro de la modernidad y

culinaria mas castellana, bien conocida por sus carnes, sobre la cocina mas creativa. La vanguardia entre los fogones se hace
todo por el lechazo, asi como por la caza (perdiz, codorniz, notar en una ciudad que apuesta por la innovacién, por
conejo). Las influencias culturales de sus pobladores (cristiana, sorprender al paladar, eso si, a través de |la reinterpretacion de
judia y musulmana) hacen de ella un cocina rica y elaborada, su pasado.

muy apegada al buen producto de la tierra.

Mesa y mantel

Avda. Salamanca.
Tifn. 983 276 898.

C/ Los Tintes, 8.
Tifn. 983 15 500.

C/ Encina 1. Pinar de Antequera.
Tifn. 983 244 227.

Ramiro’s

Exponente de la innovacion gastronémica

Llantén

Su original emplazamiento en un edificio

ElTrigo

Como ellos mismos afirman, El Trigo es un

castellana, Ramiro's es un restaurante

moderno pero respetuoso con la materia
prima,combinacién que le lleva a atesorar
una estrella michelin, la primera que se
otorg6 a Valladolid. Con un taller propio
de cocina, padre e hijo de apellido Ramiro
buscan sorprender hasta quien se
acerque a un restaurante que desprende
creatividad y elegancia acompanada de

una exquisita decoracion.

Otras sugerencias

Villa Paramesa
Cuatro calles 2
Tfno.983560387

Villanubla

Ddmaso
Real 14

Tfno.98340537
Palajuelo de Vedija

Don Bacalao
Pz.Santa Brigida s,
Tfno.969641189
Valladolid

La Tahona
Capitan Haya 21,

Tfno. 915550441
Valladolid

homenaje a los productos y sabores de |a
tierra. Con creatividad pero respetando al
maximo el amplio recetario castellano, Victor
Martin y Noemi Martinez apuestan por la
exhaustiva seleccién de la materia prima,
ajustandose a la cocina de temporada,
aquella que realmente resalta lo mejor de
cada elaboracion. Su excelente ubicacion,
cercana a la catedral vallisoletana, hace de

este restaurante un lugar privilegiado.

Elfijon de Recoletos
Acera de recoletos 3
Tfno.983396043
Valladolid

Angel Cuadrado (Panero)
Marina Escobar 1
Tfno.983301673
Valladolid

de estilo mediterraneo ya nos hace ver que
Llantén es uno de esos restaurantes que
sorprende por su ingenio. El joven Javier
Mariscal ofrece una cocina original y
creativa, con un gran manejo de las
modernas técnicas de elaboracion que
marcan un rasgo distintivo en todos sus
platos. Buena combinacion de verduras de
temporada con carnes de la tierra y

pescados de calidad.

Miguel Angel
Mantilla1
Tfno.983398504
Valladolid

Mil vinos

Plaza Martiy Monso
Tfno.983244336
Valladolid

Paco Espinosa
Paseo Obregén 16
Tfno.983330988
Valladolid

Gabino
Angustias 3,1°
Tfno.983140190
Valladolid



Nuevas Anadas

Izadi El Regalo 04

La anada 2004, que fue calificada como excelente por el Consejo
Regulador, nos proporciond una uva sana, con graduaciones correctas,
buena concentracion de materia colorante y buenas sensaciones
aromaticas que han posibilitado elaborar vinos de gran calidad, muy
aptos para la crianza. Procedente de una extension de 21 hectareas de
vinedo del que surge su nombre y con una edad superior a 35 anos el
regalo 04 ha integrado las mejores uvas de tempranillo y de graciano,
paradar lugar a un memorable vino.Tras la fermentacién en depositos
de acero inoxidable pasa por una crianza de 20 meses en barrica de
roble francés y americano de grano fino regalandonos con un vino de
intenso color rubi con lagrima manchada. En la Gltima cata de la revista
Sibaritas, Penin le otorgé 9o/100 puntos.

Vetus 06

Las condiciones climatolégicas de la ahada 2006 proporcionaron
nuevos y singulares matices a este vino 100% tinta de toro que
nos muestra un intenso color cereza y un expresivo aroma a
fruta confitada con toques de especias dulces. La seleccion
manual de las uvas junto con la cuidada elaboracion en depositos
de doble pissage dan lugar a un vino que tras su paso por barrica
nueva de roble francés y americano nos obsequia con un sabroso
paso por boca, taninos maduros y buena acidez.

Orben 06

Orben 2006 afianza su identidad demostrando una vez un paso
en boca moderno con gran carga frutal, estructura bien definida
y un genuino sabor. La anada 2006, mas moderada en rendimientos
que la anterior, fue calificada como muy buena por el consejo
regulador y las condiciones del ciclo vegetativo favorecieron que
la mayor parte de la uva entrara en bodega en su punto 6ptimo de
madurez, con grado alcoholico adecuado y mucho color. Mimado
desde la vina, este vino procede de una seleccién de 79 microparcelas
del entorno de Laguardia, de un vinedo plantado entre 1945 y 1954,
que tras ser seleccionado manualmente en la vina pasa por una
nueva seleccion en mesas de seleccion manual.

arte
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2- Una de las joyas de la nueva

0

1- Imagen publicitaria del perfume
One Million de Paco Rabanne

One Million triunfa en Paris

La fragancia masculina ideada por Paco Rabanne y distribuida en
Espana por Puig consiguio ser la gran protagonista en los pasados
premios Grand Prix Du Parfum otorgados por |a prestigiosa Fragance
Foundation. One Million no sélo se llevo el premio al mejor perfume
masculino sino que, ademas, fue galardonado con el premio al
mejor disefio y a la mejor comunicacion. Su original packaging
disenado por Noé Duchaufour-Lawrance y la espectacular campana
publicitaria con la banda sonora de The Chemical Brothers ha
situado a la creacion de Paco Rabanne en el nimero uno del ranking
de ventas en Espana.

El Prado homenajea a Sorolla

Atendiendo a sus deseos en vida, El Prado acaba de inaugurar una
gran exposicion con las mejores obras del genial pintor valenciano.
Esta muestra, que reune 102 lienzos, incluidos los 14 grandes paneles
de la serie “Visiones de Espana” de la Hispanic Society of America
de Nueva York, es una antologia Unica que repasa la vida artistica
de Joaquin Sorolla (1863-1923). La retrospectiva sobre el artista
valenciano es un ambicioso recorrido por las obras del pintor espanol
con mayor proyeccion internacional, ademas de una de las figuras
capitales de nuestro arte. La Reina Sofia, gran admiradora de Sorolla,
estuvo en el acto de inauguracion de una muestra que permanecera
abierta hasta el mes de septiembre.

coleccion de Adolfo Dominguez

arte
y estilo

4- El nuevo y revolucionario movil
LG con teclado transparente.

3- Unadelas obras de
Joaquin Sorolla

Adolfo Dominguez viste de gala el verano

El mismo reconoce que ha “tardado muchos afios” en atreverse con
este proyecto pero cree sinceramente que “ha merecido la pena”.
Adolfo Dominguez alude a la inspiracion poética en la exclusiva
linea de joyeria que ya se puede encontrar en las mejores joyerias.
Se trata de una linea distinta, con la singularidad del artesano joyero,
que ofrece disenos estilizados pero aleatorios. Para ello utiliza
materiales nobles que vienen a aportar aiin mas valor a una firma
que apuesta, de nuevo, por el lujo dentro de la moda.

LG disena el primer movil con teclado
transparente

La marca coreana sigue sorprendiendo a la par que aumentando
su cuota de mercado en el sector de la telefonia mévil. Con su nuevo
LG GD9oo lanza al mercado el primer teclado transparente del
mundo, elaborado con un material de alta duracién y resistencia,
no deja a la vista ningun tipo de conector o elemento electronico,
para sorpresa de propios y extranios. Ademas de su disefio futurista,
su navegacion tactil favorece la utilizacion del mévil como pequeno
ordenador portatil para el uso web y de correo electronico. A todo
ello se suma una camara autofocus de ocho megapixeles y un
reproductor de MP3 con 32 GB de capacidad. Para la carcasa se han
elegido colores tan atractivos como el “Cromo”y el “Titan”.



Esparragos frescos
Floren

—~———

Floren Domenzain, mas conocido en
Tudela por el Rey de la Verdura, se ha
hecho famoso por ser el mas prestigioso
comerciante de hortalizas de la zona. Fue
pionero en los corazones de cogollos, la
quintaesencia, lo que habla bien a las
claras de su inquietud y pasion por lo
mejor. Otro de sus productos estrella son
los esparragos de Navarra, que
comercializa frescos de finales de marzo
a junio con el sello de la Denominacion,
si bien la verdadera y mayor garantia es
que pongan Floren. Llegan al mercado en
manojos de 500 gramos, cumpliendo los
mas exigentes controles de seleccién y
frescor. Entran ocho unidades, de un
grosor de 16 mm y de una largura de 22
cm. Cumplen todos los requisitos de tan

manjaroso fruto.

arte

gourmet

lomejordelagastronomia@

Queso Zamorano
Vicente Pastor

—~———

El mejor queso castellano y un caso
excepcional en Espafa.Los hermanos Pastor,
Félix, Martin y Sergio, siguen al pie de la
letra la tradicion heredada de sus
antepasados, poseyendo en |a actualidad
1800 ovejas, que pastan en el término
municipal en que se encuentra la queseria,
obteniendo 60000 kilos por afo, sujetos a
la D.O. Queso Zamorano, controlando
completamente el proceso productivo. La
curacién es en cava subterranea, saliendo
al mercado entre 5y 9 meses, seguin
volumen, habiendo dos tamanos:
1.200/1.300 gramos y 2.800/3000 gramos,
superando los grandes a los pequenos.
Forma tipica del manchego, diferenciandose
de la tonalidad, que por fuera es grisacea
ceniza enmohecida por la estancia en
bodega. Al corte luce un marfil muy
atractivo, careciendo practicamente de ojos.
Aroma profundo a leche de oveja limpia 'y
fresca; naturalidad y nobleza que se vuelve
a manifestar en boca. Textura mantecosa,
de pasta cerrada, un tanto carnoso.

Salmon Ahumado
Carpier S. Especial

—~———

Carles Piernas ejercio el arte de guisar en
casas tan afamadas como el Racdde Can
Fabes y Caig, desarrollando en ellas la
pasion por los ahumados. Se instalopor
su cuentay en diciembre de 1995 empezd
a comercializar en las mejores
charcuterias y restaurantes salmoén, mero
y bacalao, siendo la produccién muy
artesanal y limitada, que luego extenderia
a muchos otros productos. En cuanto al
salmén, emplea piezas, como minimo, de
10 kilos, de cada una de las cuales saca
dos lomos de 3 kilos. Se trata de salmones
de unos 6 afios, maduros, que concentran
mayor sustanciosidad y grasa, lo que
queda patente en la cata, en la que se
muestra supernatural: salmén, salmoén
y salmén, con un leve y enriquecedor
aroma a pina de pino, obteniendo una
complejidad encomiable y seductora.
Aconsejamos comerlo en tacos. También
comercializa una version recubierta con
laminas de creps, una sofisticacion sin
alterar lo esencial.

pag.i3




NOS UNE LA TIERR

rioja,ribera del duero y toro,
el valor es lo que nos da sentido,
y el culto a la tierra, lo que nos une.

[ZADI

CRIANZA

VILLACRECES

Fap 3
—s e =

RICJA

e U EME
P

b e 4
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