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DlnoVINOS

Francesc Sala Ferrésfundó en 1861 la CasaSala,

la primera marca exportadora de vinos en Sant :
Sadurní d'Anoia. Su hijo Joan siguió con el nego. :
cio y, después de la boda de su hija Dolors Sala,

Vivé con Pere Ferrer Bosch, empieza el negocio:

del cava, en 1914. la bode- :

I gaFreixenet desdeel primer
momentooptóporelaborar:
exclusivamente cava, un :
vino espumoso natural, si. ,

guiendo el método utilizado:

en la Champaña (Francia) :
desde el siglo XVIII. Instala. :
ron sus cavas en San! Sadur. ,
ní d'Anoia, una población si. :
tuada en el corazón del Pe- :
nedes.
la iniciativa y la visión em. :
presarialdelafamiliaFerrerI

han contribuido decisiva.

mente a la proyección inter.
nacional del Cava.

:CavaElyssia ' Estecavaesparadisfrutar.
. GranCuvée loalmáximo.Chardonnay,:BodegasFreixene! macabeo,parellada,pi.
I San!Satumid'Anoia notnoirsonlasvariedades
:(Barcelona) deuvaquelocomponen.
:'las uvasde la variedadChardonnayse cultivan

: en viñedos de la finca familiar. Los vinos que se

I obtienen deestavariedadsonmuyelegantes,apor.

j
tan tanto aromasflorales(acacia),dulces(miel),
comode frutasmaduras(piña,melocotón).Son

e vinosconalta intensidadaromáticay contenido
( Eldestacadoaromadefrutosverdes(manzana,
I pera) del Macabeo y los delicados aromas flora.

Iles delaParellada,aportanelbalance,equilibrio,
I Yfinura final a esteGranCuveéen el quepredo.:minalavariedadChardonnay. ,
: Elyssia Gran Cuvee es un cava de agradables aro.

1,masa flor de acaciay mielen un fondoelegan.: tedefrutasmaduras(piñaymelocotón).Entra.
~ da en boca suave y melosa. Vuelven los sabores

Ja frutas en el paso de boca que le dan una agra.
o dableacidez.Presentaunfinal largoy armónico.
i Acompañade maneraideala aperitivos,asados,

! mariscos,pescadosazules,pescadosblancos,que-

~50Sde pasta blanda. Su precio aproximado en tien.

¡daespecializadaesde10euros.EguberrizOrionsuake~ urte berri on_guztlo~
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» AL DENTE

Entre el 6 y el 16 de noviembre tuvo lugar el

18° Concurso de tapas de Zaragoza y provincia,

que este año contócon unjurado de lujo en el

que la organización incluyó a dos conocidos hos.

telerosdonostiarras:MontyPuig.Peydelbar
Bergarade Grosy Marili Calvo,delZerukodela
ParteVieja.Elpresidentedel juradofueel popu-

lar cocineroKoldoRoyoy el restode integrantes

lo formabanLuis Cepeda,periodistayorganiza-
dor deconcursosde gastronomía,JuanPablode

Felipedel restauranteChaflánde Madrid,Jean.

Luc Agueras, estrella Micheliny referenciade
la cocinainternacionaly DanielMéndezSancho,

chefdel restauranteLoft39 de Madridyganador

de la edición 2011 del Concursode Pinchosy

TapasdeValladolid.
Elconcursode Zaragozaalcanzasu"mayoría

de edad enestaedición número18,y demues-

trasugransaludconsuscifrasdeparticipa.
ción:en total tomaronparte112estableci.
mlentosdeZaragozay provincia,elaborando
244tapasdistintas.Elganadordelpremioa la
mejortapafueel barMéli.Meló,y enel resto
decategoríaslostriunfadoresfueron8 Infan.
tieo(Tapaaragonesa),BarGranjaEstoril(Tapa
mediterránea),CasaPróspero(Tapaoriginal)
yAspenBrasserie(Banderilla).Sinduda,cinco
localesa tenerencuentasi tenemosla inten.

cióndedesplazamosoviajaraZaragoza.

Arriba:MontyPuig-Pey(BarBe¡gara)y Marili
Calvo(BarZeroko),primeroy tetreroporla

izquierdarespectivamente,juntoa
DanielMéndezSanchoy !<.oldoRoyo.

Abajo:la tapaganadora:"Pai-paicrojiente
conbrandada",delbarMéli-Mélo

» AL DENTE

JORNADA DE MARIDAJE ENTRE CARNES Y VINOS EN PATXIKU - ENEA

Elpasado 19 de noviembretuvo lugarenelrestaurantePatxiku-Enea
de lelo el111EncuentroentreVinoyTxuleta,organizadoporManoMén-
dez,delaVinateriadeGros.ManuMéndezorganizaregularmenteestos
eventosconel fin dereuniralrededordeunamesaavariosrepresentan-

tesdel mundode la gastronomíay dar a conoceralgunasde lasbode-
gas másinteresantescon las que trabaja. los asistentes,ademásde
degustarlosdiferentesproductos,rellenanvariasfichasde catacon el

fin deevaluarla calidadde losmismos."Enestostiemposenlosqueen

el sectorde la hosteleríay la gastronomíareinael pesimismo,intento
moverunpocoa losprofesionalesdelgremioyorganizarunasreuniones

animadasen las que,ademásde probar buenosproductos,la gente
hablee intercambieideasy experiencias"noscomentaManu.Elanterior
encuentrotuvolugarestemismoañoenelasadorCasaJuliándeTolosa.

oDiversidaddeasistentes
Conel fin de que estosencuentrosseanlo másenriquecedorposi-

ble, Manu reuneen ellos a personasde lo másvariopintodentrodel

sectorde lagastronomíay la hostelena.Enestaocasión,apartedelque
estosuscribe,se reunieronalrededorde la mesaenPatxiku.Eneaelco.

cinero Luislrizar, el periodistagastronómicodel diario Sud-Ouestde
BurdeosJacquesBallarin, el distribuidordevinosAdolfode Pedro,el
periodistagastronómicojaponés ltaro Isbil, el miembrodel Clubde

AmigosdelVinoBaccusRamónEder,el gerentede Patxiku-EneaEmi.
lio Manterola,Altor OIanodel restauranteIzkiñade Pasaia,Uno Ga.

rayar, carniceroy padredel distribuidor cámico luismi Garayary el
propioManu Méndezde laVinateríade Gros.

oCata a ciegas
El encuentro comenzó con una cata a ciegas en la que fueron degus-

tados, sin que los asistentes supieran qué estaban probando, 4 tintos

de diversasprocedencias:Sideral2007 (Rioja), Morlanda 2007 (Prio-

rat), Valtravieso tinta flna VT 2009 (Ribera de Duero) y Vivencias 2009

(Vino de calidad de Valtiendas). la cata de los cuatro vinos resultó sa-

tisfactoria, pero fue Vivencias el que suscitó los mayores elogios entre

los asistentes, seguido del Mortanda. Manu Méndez aprovechó la oca-

sión para presentar la añada 2008 de su vino personal 4 besos, elabo-

rado en colaboración con las bodegas lar de Paula de Elvillar de Álava.

Manu está satisfecho pues la anterior añada, en 2004, tuvo un gran

éxito y la actual parece venir por el mismo camino.

o Diferentes carnes

Acontinuaciónfue servidaunadegustaciónde cuatrotipos de caro
nescuyoorigen,al igualqueen el casode losvinos,nofuedesvelado

hastael fin de la cata.Elpuntode asadode las piezasfue idealen los

cuatrocasosloquedejóbienclaralamaestríade AltorManterolay
sudominiodelaparrilla.la carnemásapreciadafuelaprocedentede
un ejemplarde vacacruzadagallegade 10 años. También gustaron

una frisona asturiana de 10 años y unarubiagallegade 6.Decepcionó
ligeramenteuna frisonagallegade 10 años que no cumplió al 100%

las expectativas que había suscitado.

Esta interesante degustacion concluyó placentera mente con la de-

gustación de cuatro exquisitos helados artesanos ofrecido por la casa

Paperino iI Gelato de Gros con exquisiteces como Helado de mascar.

pone, miel y nueces, Helado de vainilla isla de la Reunión, Helado de

tartademanzanayHeladodequesoIdiazabal.

Arriba,foto defamilia delos hostelerosy profesionalesdela gastronomíaasisten-
tesa la jornada. Enla fila superior:Alfonsode Pedro,AirorManterola,EmilioMan-

terolay UnoGaraya,.Enla fila inferior:JosemaAzpeitia,JacquesBallarin,Airor
O/ano,Luislrizar,Itaro Ishii,RamónEdery ManuMéndez.Enla fotocentral,los

vinoscatados.Abajo,ManuMéndezmuestrala últimaañadadesu vino4 besos,y
AitorMantero/a,dePatixiku-Enea,una delas carnesdegustadas.
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