MARCA 0.0

Nerua, el restaurante del Guggen-

heim Bilbao (1 estrella Michelin),

ofrece un maridaje sin alcohol a

base de destilados, caldos e infu-

siones. 47 Ronin acaba de presen- s
tar un maridaje exclusivamente con
té. En Qué beber cuando no bebes
(ed. Urano), Meritxell Falgueras

da muchas ideas de maridaje sin,
una completa guia con tips que te
abriran un universo muy healthy.
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El maridaje busca nuevos
[imites. En un pais productor
de vino, la revolucion gas-
trondmica estd en la copa.
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i la idea de maridaje se resume
paratien tomar vino blanco con
el pescado y tinto con la carne...
idespierta! Ahora la comida se
armoniza con batidos, sake, licua-
dos de hortalizas, champagne, té 0 mezcal.
Desde que los hermanos Roca dijeran que
quieren explorar los limites del maridajey
hacer sus propias bebidas, esta revolucién
no ha hecho mas que comenzar.

Maridaje sin alcohol. Sinobebes,
no renuncies al maridaje. Se puede
armonizar el ment con infusiones
o jugos y vivir una gran experiencia
gastro. “Quien no bebe alcohol recibe
con entusiasmo este menu y también
aquien le gusta probar cosas nuevas’,
explica Josean Alija, chef de Nerua,
que ofrece con gran éxito un maridaje




RUBIA O
TOSTADA

Dabbawala, de Luca Rodi,

apuesta por la cerveza para

el maridaje con una cuidada

seleccion. El Café de Oriente
ha vuelto a triunfar con su Beer 4
Sensations Menu, un ment de
cinco platos armonizados con
cerveza. jYa prepara su tercera
edicién! En su brunch, Domo
by Roncero&Cabrera, en el NH
Collection Abascal, ofrece entre
maridar con cerveza o vermu.
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sin alcohol. “Todo, incluso los postres,
tiene su maridaje sin.” Asi, “el foie gras se
armoniza con esencia de hinojo y azafrdn
y los puerros y quisquillas salteados con
esencia de manzana y maiz’, nos cuenta
Ismael Alvarez, su sumiller. Incluso el
agua puede ser cool. “Su maridaje es muy
divertido”, explica Meritxell Falgueras.
“Hay aguas con diferente mineralizacién
o carbénicas que dan mucho juego.”

Maridaje con cerveza. En un pais
amante de la cerveza, la rubia mis famo-
sa del mundo ha dejado de ser la opcién
informal del tapeo para sentarse a la mesa.
La cerveza es tendencia. “Cada vez se co-
me mds con cerveza’, nos cuenta Joaquin
Felipe, chef ejecutivo del Florida Retiro y
amante de la cerveza para hacer armontfas.
“Se estan haciendo cervezas artesanas de
autor que nos dan muchisimo juego para
el maridaje.” Las /ager son ideales para los
platos més ligeros y las stout acompafian los
guisos. “Para el atin me gusta la cerveza
de trigo; al salmén, tan delicado, le va la
cervezareserva, intensay con cuerpo’, dice
Joaquin Felipe. “Parala carne me encantan
las cervezas envejecidas en barriles de whis-
ky” A la hora del postre, “la cerveza negra
es perfecta... vaincreible con el chocolate”. =%
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