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ULTIMA OPORTUNIDAD A LA LEGISLATURA CATALANA

Mas se somete a plebiscito
entre las bases de la CUP

|La oferta de JxSi preve una
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plan de choque inconcreto
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|Los negociadores de la fuerza
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EL GORDO VlAJA A ALMERIA Una administracion de Roquetas de Mar vendio 113 series del numero 79.140,

primer premio del sorteo de Navidad. En laimagen, una mujer muestra una copia de un décimo premiado. TEMA DEL DIA »Pags. 2a5

HUYEN DE LA GUERRA Y LA MISERIA GRACIAS AL MILLONARIO MUSK

LaUErecibe |Uncohete

un milléon de espacial culmina
inmigrantes el primer vuelo
en el ano 2015 |deiday vuelta

PANORAMA »P3aginas 12y 13 COSAS DE LA VIDA »Paginas 36 y 37 y editorial

Maxi BUfOndOS

ESTE FIM DE SEMANA, POR 50!.0

9,95e

L::E._;__




72| jcult | gourmet's

MIERCOLES
23 DE DICIEMERE DEL 2015

OFERTA ORIGINAL

Menu personalizado en Moo

Roca Moo, el restaurante del
Hotel Omm con una estre-
lla Michelin que asesoran los
hermanos Roca, ofrece la op-
cién de degustar en la barra
un meni personalizado. Los
comensales confeccionan el
dgape mano a mano con el
chef Juan Pretel en funcidn
de sus gustos y sugerencias.
Ademds, al cliente seledala
posibilidad de contar con el
asesoramiento de la sumiller

del restaurante, Audrey Do-
ré, para maridar cada uno los
platos con los mejores vinos.
Al estar sentados en la barra,
loscomensales puedenver cé-
mo trabajan los cocineros. El
precio por persona de la expe-
riencia en la barra del chefes
de 90 euros (mads 30 del mari-
daje, que es opcional). El me-
nii consiste en dos entrantes,
un pescado, una carne, dos
postres y quesos.

VINO

catalan
premiado

Ramon Rogqueta
Bodega Ramén

Roqueta. DO
Catalunya. 4,2 €.

Tempranillo

Tempranillo 2014..

Este tempranille
2014 criadounmes
enbarrica harecibi-
do el premio Gran
. Tempranillo de
Oro, lamdxima
distincidn del
CONCUrso in-
ternacional iti-
nerante Tem-
pranillos en el
Mundo 2015,
celebrado este
ano en Lisboa.
En boca, tiene
notas de frutos
~ delbosqueyre
& - galiz.

MESCLUM

EL RECONOCIMIENTO

Jaumede Freixenet Gramona
Codorniu CasaSala Celler Batlle
Gran Gran 2005
Reserva Reserva D.O.Cava
D.O. Cava 2006
29,95 € D.O. Cava

33,60€

ESPUMOSOS DE COLECCIONISTA

1e|or prind
»Los cavas de larga crianza son ideales para celebrar las fechas
senaladas por su calidad, que iguala o supera a los mejores champanes

| FERRAN IMEDIO
| BARCELONA

legado el momento de brin-
dar por el futuro, équé bote-
11a escoger? Durante afios,
se ha elegido el cava porgue
resultaba mas barato que el cham-
pén. aunque no tenian la misma ca-
lidad, pero si eran mads frescos. Pero
desde hace unos afios, muchos espu-
mosos catalanes pueden mirarde i
atialos mejores franceses. Sobre to-

L'Ode RaventésiBlanc Recaredo
L’Origan Manuel ; Turé d’en
Brut Nature Raventés Gran Mota 2003 -
Reserva D.O.Cava
E}é%é: Ea b Personal 2007 97,70 €

Concadelriu
Anoia. 45,75 €

do los de largas crianzas, que han
ido creciendo en calidad y gandndo-
se un hueco cada vez mayor en las
tiendas de un tiempo a esta parte.
Muchos criticos incluso los han si-
tuado por encima en las catas a cie-
gas. Se ha cambiado el chip respecto
a este tipo de producto: de pasar de
considerarse oxidados y viejos a ser
tenidos como ejemplos de compleji-
dad, madurez y de expresion del te-
rroir. «Unasumillerfrancesa dijo:'Se

Reserva

2008

D.0O.Cava
11,75€

El abanico de los
espumosos de mas
de 30 meses se haido
ampliando y ahora es

de lo mas variado
T e T

Huguet Gran

Brut Nature

Juvé & Camps
La Capella

Gran Reserva
Brut Nature

me han caido mitos's, explicaba en
sudia Xavier Gramona, que hacedos
anos montd catas a ciegasen Europa
y Estados Unidos cuando lanzé Eno-
teca 2000 Brut Gran Reserva, el pri-

© mercavacon12anosdecrianza. Da-

ba a probar su botella junto a otras
de champdn de gran calidad, y los
expertos siempre le otorgaban la
mejor puntuacion a la suya.

Los cavas de clasifican segiin la
crianza en jovenes (de 9 a 18 meses

Torello Brut ¢
Gran Reserva %
By Etsuro

Sotoo 2010

D.O. Cava
26,8€
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ASESGH EN LA BARCELONETA
Herrera, con Nou Ramonet

MIERCOLES

23 DE DICIEMERE DEL 2015

Mo estd nada desanimado Jor-
diHerrera con la reciente pér-
didadelaestrella Michelinen
Manaird. No tiene tiempo pa-
ra apenarse, ni siquiera moti-
VOS porque no para quieto. Su
restaurante sigue funcionan-
do muy bien pese al golpe de
los inspectores dela guia roja,
y ahora Nou Ramonet le ha fi-
chado para que aporte su per-
sonal vision gastrondmica a
la carta. Quiere que los arro-
ces de este local de la Barcelo-
netaseanunareferenciaenel
barrio, y que los platos, de ai-
resmarineros, lleven el mejor
producto posible.

el Periédico 73

Punta de cuchillo ror Pau Arenéds

Vermut, hielo, lima g7

e agobian las ten-
dencias y huyo del
borregueo. Todo lo

que huele a moda y a totali-
tarismo estético me resbala.
No soporto la ténica, asocio
el cupcake a 1a balistica, soy
un pésimo horneador de
pan casero y los zumos ver-
desson el brebaje queadora-
ria la mula Francis (con esta
asociacion relinchadora de-

lato mi edad). Solo he sucum-
bido a la pujanza del vermut
(sin la tentacidn de escribir
un libro, Zotro?). De joven be-
bi Martini blanco con hielo,
aunque ese amargo se habia
disuelto en mi cerebro.

Con la recuperacidon del li-
cor me he vuelto a aficionary
el vaso especiado es ya un ri-
tual dominguero. Mi formula
es sencilla: chorrito de lima,

el liguido negro y un par de
hielos. Loasocioarelaxyafin
desemana, amejillonesen es-
cabeche, berberechos con go-
tas de salsa sriracha, buenas
patatas fritas y anchoas desa-
ladas y alifiadas en casa.

De los que he estado pro-
bando me agradan las distin-
tas variedades de Mird (aun-
que me desconcierta que ela-
boren para otros), Partida
Creus, Perucchi, Dos Déus y
Cocchi, y tengo en la memo-
riaelvermutagranel delabo-
dega Montferry.

Escucho el tintinar de los
hielosy sé que es domingo.=

Llopart

Ex Vite Brut MESCLUM

2007 ot s i L :
EL CONCURSO

D.0O.Cava En busca del mejor

35,85€ of ] mundo

de crianza, con notas afrutadas yun
punto de acidez y color dorado pali-
do debido al poco tiempo de evolu-
cién en botella); reserva (de 18 a 30
meses de crianza, de color amarillo
dorado y aromas a fruta madura), y
granreserva(madsde 30 meses, de co-
lor'amarillo paja, aromas con mati-
ces tostados y burbujas pequenas).

MAS VOLUMEN E INTENSIDAD § Estos wilti-
mos aportan otras caracteristicas
quenotienenloscavasjovenesdeto-
dalavida.Tienen mdsvolumen, mds
intensidad, mds untuosidad, mas vi-
nosidad. De ahi que también hayan
conguistadolas bodegas delos mejo-
res restauranes del mundo.

Ademads de Gramona, hay otros
picneros como Recaredoy Raventds
iBlanc. Pero el abanico se haido am-
pliandoy ahora es de lomds variado.
Este diario ha elegido, con la colabo-
racion de Vila Viniteca, 12 botellas.
Por cierto, siguen siendo mucho
mas baratas que los champanes de
sumisma calidad. =

Mestres
Mas Via Brut
2000

D.O. Cava
44 90€

PACO PEREZ Cocinero

«El cava es para todas

horas.jFuera topicos»

FL
BARCELONA

El chef pentaestrellado Paco Pé-
rez ¥ su equipo (dos estrellas por
Miramar,en Llanci, otras dos por
Enoteca, en el Hotel Arts de Barcelo-
na, y una mds por Cinco, en Berlin)
han entrado en la érbita de Codor-
niu para aportar sus conocimien-
tos y espiritu innovador al [+D de la
firma de cavas, que estd trabajando
con mas de 10 proyectos de futuro.
A principios del afio que viene co-
menzarin a trabajar con Bruno Co-
lomer, jefe de enclogia de Codorniu,
para analizar procedencias, proce-
s0s de elaboracion, técnicas propias
de la enologia y la gastronomia, ha-
cer andlisis sensoriales de todos los
cavas Codorniu... En el 2017 comen-
zard a haber resultados visibles.

-Con esta iniciativa quieren acercar
el cavayla gastronomia. ; De verdad
estan muy lejos?

=El cava y la gastronomia siempre
han estado muy cerca el uno del

otro. Se trata de una bebida excep-
cional, de la que debemos presumir
mucho. Ademds, cada vez se hacen
mejores cavas. Nosotros y Codorniu
solo queremos ir haciendo camino,
no queremos revolucionar nada. So-
lo ver qué pasa. Hay ganas de hacer
€osas: veremos como trabajan y so-
bre eso daremos nuestras ideas para
ver qué surge de ahi.

-¢El cava no es solo para el aperiti-
vo o el postre?
-No. Es para todas las horas. iFuera

fE

«Es tan versatil
que puede maridar
con cualquier
elaboracion
gastrondmica»

tépicos! Va bien para un desayuno,
para un meni de vanguardia, y si,
para un aperitivo y para unos pos-
tres. Es un producto que cubre todo
el imbito gastrondmico.

- Qué virtudes tiene el cava para
sea posible maridarlo con cualquier
comida? !

=Diria que la versatilidad. Hay en el
mercadotodo tipodecavas, concon-
notaciones diferentes. Un cava enve-
jecido con madera le va muy bien a
una carne, por ejemplo. Pero en rea-
lidad el cava tiene tantas posibilida-
des que se puede maridar con cual-
quier tipo de elaboracién gastroné-
mica. Y lo que decia antes: ahora se
estdn haciendo muy buenos cavas.

-5i usted tuviera que escoger un
maridaje de cava y comida infalible,
icudl seria su eleccion?

=Voy a apostar por un cldsico: un
buen cava rosado con unas fresas
Charlot que cultiva mi amigo Jordi
de Ban¥oles.=



