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Los foros gastrondmicos

Un foro, como tal, es aquel lugar donde se discuten cosas de interés en
el que el publico congregado a veces interviene. Quiza esta segunda
parte es a la que mas énfasis, con acierto, por otro lado, han dedicado
los organizadores de jornadas y congresos gastronémicos. En
comparacion con otro tipo de eventos, Ilamense ferias o jornadas, las
reuniones dedicas a la gastronomia han sido fieles a esa definicién que
contempla la interaccion de todos los individuos que a ellas acuden.
Claro ejemplo ha sido Lo Mejor de la Gastronomia de Alicante, que se
convirtio este otofio pasado en un exponente de acercamiento de las
tendencias gastronémicas mas innovadoras a todo tipo de consumidor,
independientemente de sus gustos e incluso de sus presupuestos.

Potenciar la cultura gastronémica significa trabajar en dos direcciones.
En la primera de ellas hay que seguir invirtiendo y jaleando a las figuras
gastronémicas, a las promesasy a las consolidadas, para que se mantenga
a la cabeza de la cocina mundial. Por otro lado, se deben crear vinculos
de union entre la masa social y esta alta gastronomia, para evitar que
se produzca un bache entre lo que se cocina y lo que, realmente, se
consume. La democratizacion de la gastronomia es una obligacion para
todos los que trabajan pory para ella. El conjunto de valores y habitos
que transmite debe seguir siendo pilar fundamental en la dieta y
costumbres alimenticias de nuestra sociedad, garantizando un consumo
mas sanoy responsable.

Como Lo Mejor de la Gastronomia, otros eventos gastronémicos han
buscado la exposicién de tendencias y novedades, asi como el contacto
con el consumidor de a pie. Ese es el caso del Congreso de la Cocina de
Autor de Vitoria, quien, gracias a sus cenas, cocinadas por los mejores
chefs del mundo, da la opcién a cualquiera que lo desee de conocer, de
primera mano, los menus mas aplaudidos de la escena internacional.
La decimosexta edicion de este congreso ya esta en marcha. Se celebrara
del 22 al 27 de abril y son muchos los cocineros ya confirmados, entre
ellos Ferran Adria, Joan Roca, Pedro Subijana, Jean-Francois Piege o René
Redzepi. Un gran elenco de cocineros que haran de Vitoria el foro mundial
de la gastronomia, al menos, por cuatro dias.
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Con sabor mediterraneo

Tras muchos anos en la Bella Easo, el congreso
Lo Mejor de la Gastronomia decidi6 dar un
paso adelante y abrirse al levante. El paso fue
grande, a la vez que firme. Alicante fue la
ciudad elegida por su precursor, Rafael Garcia
Santos, para que aterrizara lo mas granado
de la cocina internacional, donde desta-
caron nombres tan cercanos como Adria,
Berasategui, Subijana... Cinco dias entre
fogones para presentar las nuevas tendencias
mundiales en gastronomia a modo de
pasarela gastronomica, sin tacones pero
con gorro.

Paralelamente, se abrié, como novedad, “La

Ciudad de la Gastronomia”, una iniciativa que
quiso acercar al gran publico la alta cocina,

El stand de Artevino estuvo muy concurrido

al convertir el recinto ferial de Alicante en una
auténtica exposiciéon de productos
delicatessen y chefs con nombre propio. El
éxito fue rotundo, incluso apabullante, dada
la gran acogida de los levantinos a este evento.
Unas 100.000 personas pudieron probar in
situ algunos de los mejores productos y
elaboraciones del mundo gastronémico.

Para esta cita, Grupo Artevino se fusioné con
Restaurante Zaldiaran para crear un concepto
novedoso que desbordo todas las previsiones.
El wine bar ideado buscaba la fusion entre
vino y gastronomia, una de las constantes
apuestas de Artevino, que, en esta ocasion
tuvo como aliado al Unico restaurante
vitoriano con una estrella Michelin.

arte
news

Bajo el nombre de “La Cocina en Miniatura”,
Zaldiaran hizo un repaso, en formato “mini”,
de sus platos mas emblematicos, que
resultaron ser un perfecto maridaje con los
vinos de Artevino.

El stand, que destaco por su sencillez y
modernidad, conté con dos zonas tematicas,
una con vinos y otra con gastronomia, para
que el publico asistente pudiera escoger qué
degustar en cada momento del dia. El stand
de Artevino fue parada ineludible para
algunos de los ponentes y cocineros, quienes
se acercaron hasta alli para hacer un receso
en su frenética agenda y departir sobre
el apasionante mundo del vino y la
gastronomia.

Ferrdn Adrid y Lalo Antdn conversando



Noticias breves

Salon de los mejores vinos 2010

Bodegas Orben fue una de las elaboradoras
invitadas al Salon de Los Mejores Vinos celebrado
recientemente, y organizado por Grupo Pefin,
en el palco de honor del estadio Santiago
Bernabeu. En este salén, se presentaron aquellos
vinos con mas de 94 puntos en la Guia Pefin
del ano 2010. Gracias a Malpuesto 2007, Bodegas

IZADI en la copa Davis

La reciente final de la Copa Davis celebrada
en Barcelona eligi6o lzadi para varios
de los actos que tenistas y personali-
dades compartieron en la ciudad condal.
En concreto, fue el Izadi Crianza 2005 el vino
que maridé en algunos de los almuerzos

Orben pudo presentar sus novedades a lo mas
granado de la restauracion y hosteleria, no sélo
de la capital, sino del resto del pais. Fueron
muchos los que hasta alli se acercaron a catar
los caldos mas exclusivos del pais, entre ellos
Malpuesto 2007, que, con 95 puntos, se situa
entres los vinos top del ranking espanol.

y cenas enmarcados en este evento
deportivo en el que, “la armada espanola”,
encabezada por Rafa Nadal, se impuso a la
Republica Checa. Con esta victoria, Espafna
suma a sus vitrinas la cuarta Copa Davis.

Boletus Edulis en el Baluarte de Soria

Ya en 1998, Oscar Garcia fue pionero en celebrar
las primeras jornadas monograficas del
boletus en Espana dentro de su restaurante
Alvargonzalez en Vinuesa, Soria. Este otono,
mas de diez anos después, el conocido cocinero
soriano retoma, en su nuevo restaurante

IZADI viaja con la tecnologia

El Crianza 2005 de Izadi viajo hasta Malmo,

en Suecia, acompanando al Gobierno Vasco,
con motivo del Congreso de Gobierno
Tecnoloégico que organizo la ciudad nérdica.
El equipo de tecnologia vasco eligio6 Izadi
no solo para darlo a conocer a quienes se

Baluarte de Soria, las undécimas jornadas
gastronomicas del boletus edilus. Para este
gran retorno, Oscar Garcia eligié a Bodegas
Izadi para maridar un menu lleno de sorpresas
y sensaciones basadas, principalmente, en
los boletus que tanta fama le han dado.

acercaron a su stand sino que lo descorchd,
también, para celebrar el premio que Ia
organizacion les tenia reservado, gracias a
su trabajo de innovacion dentro de Ia
administracion publica.
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PRUNO - La nueva apuesta de Finca Villacreces

En medio de “La Milla de Oro de Ribera del Duero” se ha estado
gestando, durante tiempo, un nuevo proyecto. Sin perder el
espiritu de esta finca tan especial, Finca Villacreces lanza al
mercado Pruno, un vino elaborado con la uva vendimiada en
las diferentes parcelas de una finca que se caracteriza por su
combinacion de suelos y su especial climatologia.

Pruno es el cerezo de flor o cerezo japonés. Este arbol tiene
una gran significacion en la filosofia oriental, pues se le vincula
a la totalidad del universo, el cual recoge, desde sus raices
hasta sus hojas, un sistema completo de vivencias e individuos.

Estas experiencias son las que también comprende Pruno,
que condensa, tras una meditada elaboracién, la peculiaridad
de los vinedos de menos de 20 anos de Finca Villacreces.

Al igual que la flor del mismo nombre, Pruno desprende
juventud, gracias a una crianza de 12 meses en barricas de
roble francés de grano fino de las tonelerias Darnajou
y Taransaud. Frescura y desenfado marcan un vino cuya uva es
la primera en ser vendimiada en el microuniverso parcelario
que configura, a orillas del Duero, Finca Villacreces.

Entrada a la Finca

PRUNO nace bajo la afiada 2008

Sala de barricas de Finca Villacreces




lzadi Blanco 08

Afo tras ano, el blanco de Izadi sigue sorprendiendo por su
elegancia y finura. El afo 2008 se caracterizé6 como un afio
fresco y himedo, lo que proporcioné gran frescura al vino
predominando por encima de todo los aromas frutales.
Tras la fermentacién en barrica de roble francés y americano

v

BODEGAS

[ZADI

vior

de grano fino se prolongd su maduracién en barrica sobre sus
propias lias durante 4 meses. El esfuerzo empleado en este
vino, sometido a battonages diarios, y del uso de barrica
completamente nueva cada ano, se ve reflejado en las exquisitas
notas de fruta en boca y un sutil y delicado toque ahumado.

IAVZI

Malpuesto

A estas alturas muchos conocen ya el éxito cosechado por la
primera anada de Malpuesto 05.Tras saltarse la ahada 2006 para
mantener el alto standard marcado, Malpuesto 2007 llega de
nuevo para superar cualquier techo. Malpuesto, irdbnico nombre
para un vino procedente de un vinedo asi llamado, conjuga la
seleccion manual de la uva con unas cepas, sin duda, especiales.
La ahada 2007 considerada muy buena por el consejo regulador
nos ayudé a elaborar un vino con gran fuerza y empaque

Ol1S3andivw

ORBEN

y enormemente frutoso. Su envejecimiento durante 12 meses en
barrica de roble francés de grano fino le dota de un fondo de madera
que se hace perceptible en boca acompanado también de toques
de arandanos, sotobosque y regaliz. Un regalo para el paladar con

dulce tanicidad y muy compensado. Recientemente ha sido
calificado con 95 puntos por la guia Penin e incluido dentro de los
mejores vinos de Espana.

SN

pag.o7



arte
people

Quique Dacosta: “La cocina no es mas ni tampoco
menos arte que la arquitectura o la pintura”

Acaba de revalidar sus dos estrellas Michelin, ademas de ser
uno de los principales candidatos para sumarse al selecto
club de los restaurantes con tres condecoraciones de la
archiconocida guia culinaria. Desde El Poblet, en Denia,
Quique Dacosta afianza su posicion en el grupo de cabeza de
los grandes de la cocina espanola, el cual sigue siendo la punta
de lanza de una de las gastronomias con mas impacto
y reconocimiento en el panorama internacional. Autodidacta,
apasionado e inconformista, Dacosta sigue mezclando arte

y cocina en un binomio que a nadie deja indiferente.

Cocina de autor. ;Como define Quique Dacosta este concepto?

El nombre de cocina de autor es un nombre para una cocina
que evoluciona, con base tradicional pero donde el cocinero se
desprende de ciertos catecismos y comienza a elaborar el suyo
mismo a partir del conocimiento, para empezar a construir su
propia partitura, saliendo de la uniformidad con la que se

interpretaba antes la cocina.

Una interpretacion, la del autor, que no para de evolucionar.

Sin duda, los grandes referentes de la cocina de autor hacen
cada vez una cocina mas vanguardista, y sientan el precedente
para que no so6lo sea una interpretacion personal, sino que se
le ahade ese punto de innovacién y novedad que fusiona el

concepto del autor con lo experimental y vanguardista.

Parece ya indudable que Quique Dacosta se encuentra dentro
de ese grupo de referentes, pero, ;qué metas le quedan por

alcanzar?

No pretendo romper ningun techo, sélo quiero construir mi
propio camino, quiero seguir fiel a mi proyecto, pero si esto
marca un estilo o una nueva corriente de expresion se sabra
con el tiempo. No me planteo nada, Gnicamente seguir como
hasta ahora, con mis ideas y mis principios, si no seria

traicionarme a mi mismo.

Sin embargo, es cierto que algunos platos de El Poblet han

sentado catedra para otras creaciones.

Si, por ejemplo con el Bosque Animado, que ha sido
reinterpretado para pinchos o platos de restaurantes franceses
e italianos que llegan al pablico general, lo cual es para mi un
gran honor.Somos la Formula 1de la cocina, donde investigamos
nuevas técnicas, nuevos conceptos que luego se acabaran
aplicando en la cocina de todos los dias, eso es algo muy grande

que confirma que trabajamos en la linea adecuada.

Y qué es lo que caracteriza esta linea de creacion que sigue.

¢Quiza la innovacion en las técnicas?

No solo las técnicas son las que caracterizan este tipo de cocina, ya que
ellas Gnicamente son herramientas al servicio de los cocineros para que

creen sus propios conceptos, para plasmar su idea en un plato.

¢En qué se inspira para generar esos nuevos conceptos?

La inspiracion viene de la busqueda. Hay que tener claro cuales
son tus conocimientos de base como cocinero, donde estan tus
virtudes, tus defectos y tus inquietudes, y con ello podras saber
hasta donde puedes llegar. Ademas, hay que tener en cuenta
que somos un establecimiento hostelero, que ha de atender
a la realidad social y cultural del cliente que viene a comer,

a pasar un buen momento.

El vino es parte fundamental en esa ceremonia que tiene
lugar dentro de un restaurante. ;Qué le evoca la Rioja Alavesa

y sus vinos?

Es cierto que muchos platos estan inspirados en la naturaleza,
en lo que me rodea, por eso, los cocineros de la Rioja Alavesa
tienen un gran marco que interpretar. Para mi, se trata de un
lugar natural Unico, que me evoca tradicion y vanguardia,
cultura, conocimiento, seriedad, respeto por el ecosistema y

una realidad, como la del cliente que apuesta por sus productos.



Si hablamos del producto, de su elaboracion, no hay que

dejar olvidada la puesta en escena.

Para cerrar el circulo de la creacién gastronémica hay muchas
cosas que entran en juego, y entre ellas esta, sin duda, |a
escenografia donde los cocineros, como si fueran actores o
musicos, interpretan esa partitura de la que hablabamos al
principio. A todos nos gusta sentarnos en un comedor bien
vestido, con una buena vajilla, al igual que cuando vas al teatro
te gusta que haya un atrezzo que vaya acorde con lo que se

esta representando.

Se percibe que hace muchas referencias al mundo de la
cultura, de la intelectualidad, e incluso ha sacado a 1a luz
varias publicaciones. ;Se plantea Quique Dacosta dar el salto

al mundo del arte?

(Entre risas) A estas alturas de la pelicula no tengo pensado
cambiar de trabajo. Yo soy cocinero, pero como cualquier otra
persona tiene su sensibilidad y todo aquello que me apasiona,
como el arte, me provoca inspiracion para la cocina, ademas la
cocina no es mas ni tampoco menos arte que la arquitectura
o la pintura. Eso si, me podras ver antes en un teatro que en

un partido de futbol.

“SE ME VERA ANTES EN UN TEATRO QUE EN UN

PARTIDO DE FUTBOL”

“TODO AQUELLO QUE ME APASIONA COMO
EL ARTE, ME PROVOCA INSPIRACION PARA LA

COCINA”

“EL NOMBRE DE COCINA DE AUTOR ES UN

NOMBRE PARA UNA COCINA QUE EVOLUCIONA”




Vitoria,
de |a catedral al tranvia

Aunque ha sido Ken Follet quien la ha
popularizado en los grandes medios, otros
literatos, como Victor Hugo, quien la
consideré una “Villa homogénea y
completa”, ya compararon a Vitoria con
grandes capitales europeas como
Nurenberg hace siglos. Su estratégica
situacion, y el paso de las diferentes elites
de los territorios adyacentes por ella, ha
configurado una ciudad abierta, planificada,

al mejor estilo centroeuropeo.

Quien pasea por Vitoria puede llegar a
percibir una ciudad con historia y con futuro.
Sus mas de 227.000 habitantes cohabitan
con diferentes monumentos de estilo
gotico, renacentista romantico a la vez que
observan con asombro cémo la ciudad crece,
imparable, adecuandose a su prometedor
futuro. Ejemplo de ello es el tranvia que
cruza la capital alavesa facilitando el
transporte ecologico de pasajeros y
adecentando gran parte de la via urbana.
Su estampa afilada y futurista se integra
con fachadas senoriales e iglesias y plazas
que permanecen impertérritas a las nuevas

construcciones.

HQUIEN PASEA POR VITORIA PUEDE LLEGAR A PERCIBIR UNA

CIUDAD CON HISTORIA Y CON FUTURO. SUS MAS DE 227.000
HABITANTES COHABITAN CON DIFERENTES MONUMENTOS DE

ESTILO GOTICO, RENACENTISTA, ROMANTICO”

Vitoria busca, y lo esta consiguiendo, un
modelo de ciudad sostenible, buscando la
cohesion y racionalidad para hacer de ella
el mejor lugar donde vivir. De hecho, muchos
estudios confirman que la capital vasca
garantiza una alta calidad de vida, basada
en el comercio de ciudad, la restauracion y
el ocio cultural y deportivo. No en vano,
Vitoria Gasteiz destaca por una amplia red
de zonas verdes ideales para la practica de

ejercicio, eso si,cuando el tiempo lo permite.

Y si Vitoria ofrece grandes oportunidades
para la actividad fisica, también contempla
un abanico de opciones para disfrutar del
buen vivir, esto es, de una amplia variedad
de restaurantes y bares cuyo estandarte es
la buena gastronomia y el ambiente calido

y divertido.

De hecho, es totalmente indispensable para
quien visite Vitoria recorrer algunas de las
barras con los mejores pinchos de estas
latitudes, a los que hay que sumar los
excelentes caldos de la vecina comarca de

Rioja-Alavesa.

arte
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Un mundo sin fin...

Una vez repuestas las fuerzas, la visita a la
Catedral de Santa Maria, o Catedral Vieja,
es ineludible. El escritor de masas Ken Follet
la coloca entre una de las tres mejores
catedrales del mundo y en ella se inspiro
para su best-seller “Mundo sin fin”. Esta
edificacion es el reflejo mismo de |a historia
de Vitoria, y en ella se puede observar la
evolucion de la ciudad en los ultimos ocho
siglos, tras su reconstruccion por Alfonso
VIl de Castilla en 1202. Compiten con ella
otros baluartes arquitecténicos de la ciudad
como la Catedral Nueva, |a Plaza de Espana
o la muralla medieval, y nuevos reclamos
turisticos como el Museo Fournier de Naipes

o el reciente Artium.

En fin,gastronomia, historia, arquitecturay sobre
todo pasion por crear ciudad es lo que diferencia
a Vitoria-Gasteiz, ejemplo para muchos de cémo
han de ser las ciudades del siglo XXI,en las que
se mantiene la cultura sefiera y se incorpora la
tecnologia y el respeto por el medio ambiente
como rasgos caracteristicos para el bienestar de

sus ciudadanos.

“GASTRONOMIA, HISTORIA, ARQUITECTURA Y SOBRE TODO
PASION POR CREAR CIUDAD ES LO QUE DIFERENCIA A VITORIA-
GASTEIZ, EJEMPLO PARA MUCHOS DE COMO HAN DE SER LAS

CIUDADES DEL SIGLO XXI”




Vitoria celebra en Agosto la bajada del Celedon Plaza del Matxete
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Capital gastronomica

La gastronomia vasca se ha granjeado, por motivos mas que Autor, uno de los primeros certamenes de este tipo en celebrarse

sabidos, un puesto de honor en |a alta cocina internacional, algo y por el que han pasado los principales chefs de todos los tiempos.
en lo que Vitoria ha tenido un papel fundamental. De ella no sélo Ese gusto por la cultura gastronémica ha dejado poso en la

han salido grandes cocineros y restauradores sino que, ademas, sociedad alavesa, quien cuenta, para su disfrute, con algunos de

anualmente, organiza el Congreso Internacional de Cocina de

Mesa y mantel

Avda. Gasteiz, 21
Tifn. 945 134 822

Zaldiaran
El Ginico con una estrella Michelin en Alava,
Zaldiaran es uno de los restaurantes mas
emblematicos de todo el norte. Fue uno de
los impulsores de la cocina de autor y aposto
por la innovacion gastronémica como eje
principal de su actividad. La excelencia, la
ardua seleccion de los mejores productos y
suinmejorable servicio le han convertido en
visita obligada para los amantes de la alta
cocina, para quienes busquen esas nuevas
experiencias que proporcionan platos

elaborados a conciencia.

Otras sugerencias

Arkupe El Portalén

C/ Mateo Benigno de Moraza, 13. C/ Correria Hegilde, 151.
Tfno. 945 23 00 80 Tfno.94514 27 55
Vitoria Vitoria

Iradier Ikea

C/ Manuel Iradier, 23.

Tfno.945 232476
Vitoria

Tfno.94514 47 47
Vitoria

Portal de Castillo, 27.

C/ del Prado, 18
TIfn. 945 288 676

Sagartoki
Aunque sigue siendo el vigente campeén
del concurso de pinchos de Vitoria,
Sagartoki también se revela como una
excelente opcion a la hora de degustar
una buena comida basada en la mejor
materia prima, tanto en carnes como en
pescados, elaborada con una cocina
actual. Senen Gonzalez ha logrado crear
un espacio agradable y funcional en su
restaurante, el cual puede presumir de

tener una meditada carta de vinos.

Sidreria San Prudencio
Camino de Armentia, 8.
Tfno.9452312 61

Vitoria

Bar Txiki
C/ Sancho 'El Sabio', 14.

Tfno.94513 43 63
Vitoria

los mejores restaurantes de la cornisa cantabrica.

C/ Mateo Benigno de Moraza
Tifn. 945 230 009

Zabala
Es uno de los clasicos de la capital alavesa.
Tras su profunda reforma, este asador ha
sabido combinar y fusionar la cocina
tradicional alavesa con nuevas propuestas
que completan una gran carta. Sin olvidar
los sabores de antano que tanto
prestigio le dieron, el nuevo Zabala se esta
convirtiendo en un restaurante completoy
para todos los gustos. A su excelente cocina
hay que sumar su entorno histérico y su

ubicacion en un inmueble del siglo XVIII.

Matxete Dos Hermanas
Plaza del Machete, 4.
Tfno.9451318 21 Tfno.94513 29 34
Vitoria Vitoria
La Malquerida ElJardin de Tolofio

C/ Correria,10. Plaza América, 3.

Tfno.94513 74 02
Vitoria

Tfno.945 2570 68.

Vitoria

C/ Madre Vedruna, 10.



Esquiy gast

Con las primeras nevadas, los Pirineos se visten de gala para recibir

a miles de esquiadores que, durante meses, han estado esperando

el momento de volver a lanzarse pista abajo por una estacion de

esqui. El catalan Valle de Aran es uno de los espacios naturales mas

recomendable en estas fechas, sobre todo por la gran oferta de

ocio de |la que dispone y los casi 100 kilémetros practicables de los

que dispone la mitica Baqueira-Beret. La zona no sélo ofrece nieve,

sino que en las localidades que se asientan a ambos lados del valle

se puede disfrutar de una gastronomia de reconocido prestigio, asi

como un gran ambiente nocturno.

Mesa y mantel

Plaza Carréra 2, Garos.
Tfn. 973 6415 39.

Eth Restilhe
Ubicado en una tradicional cuadra aranesa,
el Eth Restilhe, de la localidad de Gards, puede
presumir de ser un auténtico especialista en
la comida tipica de la zona, haciendo especial
hincapié en uno de los mejores chuletones
de los pirineos, gracias, quiza, a la seleccion
de una materia prima cercana y bien
conocida. Entre otros platos, también destaca
la butifarra, el paté de la casa o la trucha a
las finas hierbas. La decoracion rastica nos
remite a la tradiciéon culinaria del Valle

de Aran.

Otras sugerencias

Plaza Urtau 8, Arties.
Tfn. 973 6400 96.

La Tarteria
ElValle de Aran también dispone de opciones
mas modernas,como La Tarteria, que juega
con una reinterpretacion de la cocina de
producto. La ambientacion del estableci-
miento acompafa una estructurada carta
de platos y una gran bodega para su
maridaje. Situada en Arties, La Tarteria dio
sus primeros pasos como salon de té,
apostando por una gastronomia dulce que
dio excelentes resultados. Ahora, volcados
también con la buena cocina, La Tarteria se
define a si mismo como “la cocina de las

salsas”, pues en ellas basa parte de su éxito.

Alli Oli Matador

Calle Major 9, Avda.Pasd’Arro 11,
Tfno.973 641757 Tfno.973 643 086
Vielha Vielha
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Sant Jaume 21, Bossot.
Tfn. 973 647366

Er Occitan
Una de las propuestas mas rompedoras
de la zona es Er Occitan, en Bossot.
El restaurante con una estética mas
minimalista cuenta con un gran servicio
y una cocina que experimenta y se
adentra en las nuevas tendencias.
Platos actuales y meditados que se
apoyan en una elaboracion que
sorprende. Cualquier eleccién es buena

en un restaurante que avanza a pasos

agigantados.

Casa Irene Eth Paer

Calle Major 3, Calle Major1,
Tfno.973 644 364 Tfno.973 641934
Artiles, Val de Aran Vielha
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2- La ultima novela de Dan Brown,
“El Simbolo Perdido”

£
SIMBG1. 0
PERDIDO
1- BMW presenta su nuevo
todocamino, el X1

BMW X1, joven y todocamino

Comienzan a verse las primeras unidades del nuevo modelo de
BMW. La marca alemana ha ideado un todocamino que sigue la
linea de sus hermanos mayores, el X5 y el X3, con un enfoque mas
joven y divertido, y una linea que, pese a no romper con sus
predecesores, a nadie deja indiferente. Con cuatro metros de largo
y dos de ancho, este SUV atesora un gran aplomo sobre cualquier
superficie. Para mover un vehiculo de tales caracteristicas, la marca
bavara ha montado motores que van desde el diesel 2 litros de 143
caballos, hasta el mas alto de la gama, el 3 litros de 258 caballos.
Todo un capricho para los incondicionales de BMW que aman la
conduccion tanto en carretera como en camino.

Nespresso sigue creciendo

Una nueva boutique Nespresso abre sus puertas en Bilbao. Con
este nuevo establecimiento, la marca cafetera suma quince tiendas
repartidas entre Espana (seis en Catalufia, dos en Madrid, dos en
Valencia, una en Palma de Mallorca, una en Sevilla, una en Zaragoza
y la nueva boutique de Bilbao) y Andorra. La boutique tiene 436
metros cuadrados y se encuentra en el antiguo emplazamiento del
"mitico” negocio de menaje del hogar y listas de boda Guerra San
Martin. Esta tienda, que consta de tres plantas, ha sido disenada y
decorada por el estudio internacional de arquitectura Concept
Consult Design y el estudio espanol Jaume Pons Arquitectura y Pilar
Libano Interiorismo.

arte
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4 - Dolce&Gabanna viste el
invierno
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3 - Nespresso sigue creciendo,
ahora también en Bilbao

El retorno de Dan Brawn

Algunos lo definen como el libro mas esperado de |a historia. Quiza un
calificativo que tiene que ver mas con el aspecto comercial que literario,
pues el simple hecho de que el nombre de Dan Brown aparezca en la
portada le garantiza un éxito historico. Algo tendra que ver que el escritor
inglés vendiera mas de ochenta millones de ejemplares de El Codigo
Da Vinci, con el que salto al olimpo de los best-sellers. En esta ocasion,
la novela titulada El Simbolo Perdido vuelve a contar con Robert Landong,
profesor de simbologia de la Universidad de Harvard, como protagonista,
quien se adentra en el mundo de la masoneria americana. Construido
sobre los simbolos artisticos y los secretos histéricos, El Simbolo Perdido
se ambienta en Washington y vuelve a mezclar la ficcion con la realidad.

Dolce & Gabanna viste el invierno

La marca italiana vuelve a sus origenes con una coleccion
ambientada en la Sicilia en blanco y negro, con matices que van
desde el barroco al neorrealismo con un cierto toque aristocratico.
La innovadora marca de alta costura mira ahora hacia un renovado
interés por los valores tradicionales y la artesania, atribuyendo un
significado ritual al hecho de crear con sus propias manos. También
alude a la propia tierra, de la que parten los tejidos y materiales
que se pondran de moda durante este invierno: el terciopelo, la
pana, la seda muaré o el pano de lana hervida seran fundamentales
en la nueva linea de Dolcce & Gabanna para vestir este gélido
invierno.




Confit de pato
Martiko

—~———

Sin lugar a dudas, no conocemos un confit
en el mundo que supere al de Martiko,
incluidos los mas artesanales y afamados
de Francia, que casi siempre pecan de lo
mismo: cocciones ancestrales con
consecuencias gastronomicas mortuo-
rias. Por el contrario, Peio Martikorena ha
roto moldes, ha sabido actualizar el
concepto, adecuandolo a los valores
imperantes en la alta culinaria moderna.
O lo que es lo mismo, las carnes de los
confits de Martiko sobresalen por su
sabor natural, exultante jugosidad,
manifiesta ternura y atractiva pinta
ajamonada, consecuencia de |a técnica y
tiempo de elaboracion que preserva las
cualidades intrinsecas del palmipedo.
lgual de conseguidos, en cuanto a
preparacion, los muslos que las alas que
las delicias; si bien los primeros pueden
considerarse algo superiores a las
segundas, a las que ganan en presencia
y tamano. Un ultimo factor a destacar, su
relacion calidad-precio.

lomejordelagastronomia@

Panettone de
chocolate Totel

—~———

El pan dulce mas placentero que uno pueda
llevarse a la boca.Tipico de Italia, se consume
sobre todo en Milan, especialmente en las
Navidades, el 6 de febrero fiesta de San
Biangioy en las celebraciones de nacimiento
o bautizo. La formula tradicional se
compone de harina, mantequilla, aztcar,
levadura de cerveza, yemas de huevo..
aunque las dos versiones que ofrece Paco
Torreblanca tienen una impronta muy
especial, esto no quiere decir que no esté
mucho mas lograda la de chocolate que la
de frutas y el formato de 1.000 gramos que
el de 500 gramos. Hablando de la pieza
hermosa de chocolate, la primera
particularidad radica en la forma, algo mas
esbelta que la de la cUpula que aparece
abrillantado por una glasa de almendra,
avellana, cacao... salpicada de lunares
blanquecinos de azlcar. La segunda son los
sabores que proyectan:impera el chocolate,
que contrasta idilicamente con el dulce,
apareciendo sutiles tonos amargos.
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Queso torta del casar
Gran Casar

—~———

Esta queseria se ha convertido en
abanderada de una de las joyas
gastronomicas de Espana, la celebérrima
Torta del Casar. Que representa el 10%
de la produccion de quesos de oveja,
vaca y cabra, que de los tres elabora,
distinguiéndose por la alta calidad de
todos ellos, habiendo sido recompensado
con importantes galardones. Su ascension
de 1982 al presente ha sido fulgurante, ya
que en aquel tiempo sus fundadores,
Adrian Blasco y Engracia Rey, producian
unos 120.000 kilos al ano y hoy, bajo
la batuta de su hijo Mario Blasco Rey,
alcanzan la escalofriante cifra de un
millon de kilos. De ellos, 100.000 son
Tortas del Casar Gran Casar. Forma
cilindrica irregular, de un kilo de peso
aproximadamente. Corteza ligera, lisa y
de color amarillenta, que a veces tiene
pequenas grietas por donde se escapa un
rio de pasta. Esta es amarillenta y muy
blanda, elastica y untable, fundiéndose y

hasta se lictia en su punto éptimo.
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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

RIQJA

www.grupoartevino.com




