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Gourmets

Fruto de años 
excepcionales  

Variedades 
autóctonas 

Equilibrado 
y sin aristas

El mejor vino 
catalán del año

Fidelidad 
a los orígenes

BODEGAS COMENGE tiene en 
Don Miguel Comenge 2011 Reserva 
uno de los vinos de más alta gama 
de la casa. De gran recorrido y gran 
estructura, que asegura una larga vida 
en botella. Elaborado con tempranillo 
(90%) y cabernet sauvignon (10%). 
Ribera del Duero. Magnun 66,95 €. 

VINYES DOMÈNECH. Nueva aña-
da de Teixar, en la DO Montsant. 
Tinto elaborado a partir de garnacha 
peluda. Compacto, con notas de os-
cura madurez, la potencia de una fru-
ta negra apretada de sol y el capricho 
de unos recuerdos de cuero y de un 
fondo de regaliz. 45 euros.

CON 12 MESES de crianza en ba-
rrica, Cantos de Valpiedra es limpio 
y cristalino, con una intensidad de 
color media-alta, goloso y sin aristas, 
al igual que los cantos de Valpiedra, 
que dan nombre a este vino de Rioja. 
Finca Valpiedra ha renovado su ima-
gen. 9 euros.

FINCA VILADELLOP. Turó de les 
Abelles 2013 es un copaje de garna-
cha y syrah, al 50%, premiado con el  
Gran Vinari de Oro. Un tinto grana-
te, con aromas minerales y de fruta 
negra, potente en boca, largo y sabro-
so, con notas de regaliz y torrefactos, 
cuyo precio es de 27 euros.

GRUPO CHIVITE lanza Las Fieles 
Garnacha 2014. Color picota violáceo 
y nariz muy intensa y golosa, con 
expresión frutal y toques florales y 
matiz balsámico. Sensaciones de re-
dondez, suavidad y frescura. Un vino 
de cuerpo medio con muy buena aci-
dez y taninos sedosos. 13 euros.

NOVEDADES editoriales de impres-
cindible lectura para los amantes de 
la cocina y los fogones: 

DEl gran manual del cocinero 
Libro ilustrado de Marianne Magnier 
Moreno para entender y dominar 
más de un centenar de recetas im-
prescindibles de cocina. Incluye foto-
grafías, infografías y explicaciones de 
los detalles de las técnicas y familias 
de ingredientes. Un glosario ilustra-
do para profundizar en los conceptos 
culinarios más importantes. Planeta 
Gastro. 29,95 euros. 

DPapilas y moléculas
François Chartier, el inventor de la 
sumillería molecular, presenta en esta 
obra una novedosa forma de concebir 
la cocina y de crear maridajes aro-
máticos perfectos. La nueva ciencia 
aromática de Chartier descubre el 
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LA NUEVA Agenda dels Vins Ca-
talans vuelve con el objetivo de 
seguir dando a conocer los vinos 
de las denominaciones de origen 
catalanas, así como democratizar 
este mundo a través de un lengua-
je profesional pero también fresco 
y apasionado. Un libro que surge 
del proyecto de Patrícia de Golfe-
richs UnDiaUnVi (undiaunvi.cat), 
iniciado en las redes sociales. 

La autora presenta de manera 
singular y cercana 365 vinos, uno 
por cada día del año. Además, 

EL ESTUCHE familiar, con 3 bo-
tellas de 500 ml, ha sido diseñado 
para ser el regalo perfecto para los 
amantes del auténtico aceite de 
oliva virgen extra (AOVE) ya que, 
en un mismo pack, se recogen los 
matices de los tres monovarieta-
les del mejor aceite elaborado en 
la Hacienda Guzmán. Incluye el 
aroma de HG Reserva Familiar 
Hojiblanco, la exclusividad de HG 
Reserva Familiar Manzanilla, y la 
suavidad de HG Reserva Familiar 
Arbequina.  

NATURAL. El queso Neu del 
Cadí ha sido galardonado con la 
medalla de bronce en la última 
edición de World Cheese Awards, 
un certamen que premia a los 
mejores quesos a nivel mundial. 
Neu del Cadí es un queso de pasta 
blanda y piel enmohecida, desa-
rrollado con motivo del centenario 
de la Cooperativa Cadí. Su aspecto 
recuerda los colores de la sierra de 
la que toma su nombre. Su sabor 
procede de la leche que se recoge 
diariamente en los valles del Alt 

NADA MÁS TRADICIONAL durante 
las fiestas navideñas que los caganers 
que, en estos días, estarán presentes en 
las ferias de toda Catalunya. Para este 
2017, según la empresa Caganer.com, 
de la familia Alós-Pla de Torroella de 

Montgrí, que des-
de hace 25 años 
elabora artesa-
nalmente figuras 

de caganers 
populares que 

h o m e n a j e a n 
a personajes 

famosos, 
r ea les  y 
d e  f i c -

ción, destacarán por su relevancia los 
Jordis (Jordi Sánchez y Jordi Cuixart), 
el del major Trapero, el del catalanet y 
la catalaneta y el pilar de 4 de los caste-
llers. También como figuras del año que 
se convertirán en novedosos caganers es-
tarán los grandes cocineros con estrella: 
los tres hermanos Roca y Ferran Adrià.  
No podrán faltar aquellos que rinden 
homenaje a los políticos catalanes como 
Anna Gabriel y Gabriel Rufián, y los in-
ternacionales Emmanuel Macron, Nico-
lás Maduro y Kim Jong-un. 

Las figuras se hacen de barro y están 
elaboradas artesanalmente en el taller de 
Torroella de Montgrí. Los ultiman gra-
cias a la colaboración con entidades que 
trabajan con personas con discapacidad, 
como son el Centro Tramuntana de Pala-
frugell y la Fundación Altem de Figueres. 
También colaboran con el centro peni-
tenciario Puig de les Basses de Figueres.

hay recomendaciones de tiendas 
y restaurantes que disponen de 
una oferta vinícola interesante. 
Este año se añaden otras seccio-
nes, como curiosidades del mundo 
del vino, restaurantes ilustrados y 
un índice alfabético de bodegas.

Todo ello con dibujos de la ilus-
tradora Anna Rubio. 17,50 euros.

Otra opción es el estuche Ex-
periencia HG, compuesto por 
cuatro referencias de aceite de 
oliva virgen extra, los Reserva 
Familiar, monovarietales de ho-
jiblanca, manzanilla y arbequina, 
y el Coupage. Cuatro botellas de 
250 ml. Los precios son de 60 y 
50 euros, respectivamente. 

Urgell y la Cerdanya, que se trans-
forma en este queso. Se trata de un 
queso con personalidad, blando, 
cremoso, láctico al principio y que 
desarrolla aromas más complejos 
a lo largo de su vida, que recuer-
dan a la trufa, algunas setas y los 
pastos húmedos presentes en esta 
zona del Pirineo.

‘Caganers’ populares Un vino 
para cada día

Para amantes 
del AOVE

Sabores 
del Pirineo

Grandes cocineros   AgendaAceite Queso

EL PRÓXIMO 26 de febrero se 
pone en marcha la sexta edición 
del primer posgrado en Comuni-
cación Gastronómica y Enológi-
ca impartido en Barcelona por la 
Universitat Abat Oliba CEU, que 
tiene como objetivo dar respuesta 
a las necesidades comunicativas de 
empresas del sector en una épo-
ca en la que la información y la 
presencia en redes sociales se ha 
convertido en algo imprescindible. 

El objetivo del posgrado es for-
mar profesionales avanzados y 
autosuficientes en la gestión de 
la comunicación gastronómica y 
enológica, capaces de transmitir 
mensajes tanto a nivel empresarial 
como de notoriedad en los medios. 
Una tarea vital que además, debe 
responder a una situación en la 
que el público dispone cada vez de 
más conocimientos en este campo 
y demanda mejor información. De 
cuatro meses de duración, el plan 
de estudios comprende cuatro 
bloques: revolución gastronómica, 
márketing, innovación y empresa 
gastronómica, comunicación gas-
tronómica y enológica y, finalmen-
te, la elaboración de un proyecto 
profesional de final de posgrado. 

En todos los casos, los temas son 
abordados tanto desde una pers-
pectiva teórica como a través del 
desarrollo práctico de casos rea-
les. Las clases están impartidas 
por profesionales de primer nivel, 
escogidos por su prestigio y tra-
yectoria profesional (www.uao.es).

Comunicar 
sobre vinos y 
gastronomía 

El posgradomundo de los sabores ocultos de los 
alimentos y el vino y la armonía en-
tre ambos, a través del análisis de las 
moléculas de los alimentos. Planeta 
Gastro. 29,95 euros. 

DEtxebarri 
Bittor Arginzoniz, genio de la parrilla 
en su restaurante Etxebarri, en Axpe 
(Vizcaya), utiliza la técnica culinaria 
más antigua del mundo: el fuego, con 
parrillas y utensilios diseñados por él 
mismo, el uso de maderas específicas 
y el mejor producto. Así, Arginzoniz 
ha revolucionado la forma de asar la 
carne, el pescado o las verduras. Jon 
Sarabia y Juan Pablo Cardenal. Pla-
neta Gastro. 60 euros. 

DAlimenta bien tu cerebro
El reconocido chef y neurólogo Mi-
guel Sánchez Romera explica en esta 
obra cómo funciona el cerebro y el 

De los asados a la 
parrilla y las mejores 
recetas de dulces, 
estos  libros enseñan 
a mejorar y conocer 
nuevas técnicas

impacto que tiene en la alimentación. 
Recomienda alimentos beneficiosos y 
los que no lo son, e incluye recetas fá-
ciles orientadas a la estimulación y el 
mantenimiento de la salud cerebral. 
Libros Cúpula. 14,95 euros. 

DDulce
Libro que recoge las mejores recetas 
de los grandes maestros de la paste-
lería de nuestro país y que muestran 
la calidad de nuestra cocina dulce, 
acompañadas del vino o de la bebida 
que mejor armoniza con los sabores, 
aromas, texturas y temperaturas del 
postre. Planeta Gastro. 29,95 euros. 

DQué beber cuando no bebes
Meritxell Falgueras, periodista y su-
miller, explica en esta obra como se 
comprometió a pensar en cómo ma-
ridar la vida sin alcohol y presenta 
sugerentes propuestas fáciles de pre-
parar. Se trata de bebidas cero que es-
timulan los sentidos al mismo tiempo 
que mejoran la vitalidad, clásicas o 
vanguardistas, sencillas o tan sofisti-
cadas como el mejor vino. Colección 
Cooked by Urano. 19 euros.

ESPECIALIDADES. Nada como 
un buen escenario para decir adiós 
a un año entero y celebrar la llegada 
del 2018, entre provocadoras incerti-
dumbres y buenos deseos. 

Entre las propuestas destacadas pa-
ra crear una experiencia inolvidable 
está la del Monument Hotel, que cele-
brará una especial cena de Nochevieja 
en el Restaurante Oria con un paquete 
que incluye alojamiento en la Júnior 
Suite, desayuno americano y ameni-
ty en la habitación, a la llegada, con 
regalo sorpresa. La cena tendrá lugar 
en el Oria, de la mano de Martín Be-
rasategui y de sus aplaudidos platos. 
El restaurante Lasarte, también en 
manos del reconocido chef Martín Be-
rasategui, ha preparado una propuesta 
de cena con platos de gran creatividad  
como el ravioli de estofado de wagyu, 
o el solomillo de ciervo al carbón.

Por su parte, el Mandarin Oriental, 

HOTELES

Propuestas 
para el fin de año

de Barcelona ofrece cocina de van-
guardia para despedir el año. Bajo el 
auspicio de Carme Ruscalleda –y su 
equipo– la chef con 7 estrellas Miche-
lin ha preparado diferentes propues-
tas para despedir 2017, diseñando 
una carta de bello nombre e impacto 
gustativo: La caja de propósitos pa-
ra 2018, chawanmushi trufado, taco 
de bogavante o Desde la mirada de 
un niño; propuestas para descubrir 
y paladear en el entorno mágico del 
restaurante maridando con la noche 
más mágica del año.

El Hotel W Barcelona ofrece tam-
bién en estas fechas experiencias 
extraordinarias en sus diferentes es-
pacios para celebrar el Fin de Año. 
Según fuentes del hotel, “tendremos 
la mejor fiesta de Nochevieja que 
se haya hecho en el establecimien-
to desde 2009”. Así, en unos días, 
el invierno se vestirá de blanco para 

una cena de gala y el show de Fin de 
Año Whiteout, una experiencia al más 
puro estilo W combinando platos 
exquisitos, actuaciones, música, con 
vistas singulares al mar y Barcelona. 
Los diferentes espacios del hotel ten-
drán eventos especiales para quienes 
quieran entrar bailando en el 2018.   

Un día clave en 
el calendario es 
el de Nochevieja, 
un momento que 
alumbra, como 
pocos, el futuro

l s Aceite

MARCOS FUEYO


