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mollejas de cordero y rifiones cocina-
doabaja temperaiura y servido conun
membrillodecoco, cous Cous con amoz
y acompafiado con una falsa trufa me-
lanosporam y un tomate provenzal.

Ensupunto

Draniel Cascdn, del Mesdn Campo del
Toro de Zaragoza, prepard un salmén
confitadoenlechede ovejay, asulado,
Raiil Olmedo, del Eustaquio Blanco
de Céceres, cocind una piema de cor-
derorellena de foie, rifiones, lomos de
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Arzak, quien sefiald que loimportante
es que«e] platoesté bueno, sabroso, en
su punto, Después yanos fijamosenla
técnicay enlapresentacion de lareceta
enfuente y enplatos.

Mientras, a pocos metros, Angel
Ledn ejercia de maestro ante un
grupo de nifios en el stand del From,
Lex ensefiaba a reconocer los sabo-
res de los pescados «porque tienen
el recuerdo sensitivo de haberlos
comido, pero nadie se preocupa por
explicarles qué esloque sellevanala

nos fijamos en la
presentacion del

platoy, dice Arzak

boca. Por ejemplo, les he hecho una
hamburguesa de attin rojo y ahora en
la pescaderia van a descubrir cémo es
el pescadow, Aprenden a diferenciar

el pescado azul y el blanco o a quitar ~

las espinas de un boquerdn, «porgue
como se encuentren una no la toleran
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de yodoen el plato. ; Que a qué sabe?
A vegetal marino, perolacosaes que,
ademads, posee unas cualidades nutri-
tivas increibles». Un experimentoque
podremos probaren A poniente, como
también algunas de las novedades en
productos «delicatessens que se han
presentado en el saldn, entre ellas, las
frutas liofilizadas de Albert y Ferran
Adrid; las Bimbolas de limdn efer-
vescente de Enric Rovira, las sales de
San Pedro ( con citricos, escamas de
sal...), el tequila Casa Vieja...

Salén del Club de Gourmets I

Crislina ﬁp,.mm

El Tiinel del Queso es una de las paradas
| obligadas, unrincén donde degustara
los ganadores en las iltimas ediciones de
| «Gourmetquesoss, comoel San Simdnda
Costa, Thores, Payoyo de la Sierra de Grazalema
| yTortadel Casar, entre otros. Asimismo, el
estand de las Cooperativas Agracias ofrece

hoy una cata de aceites de oliva virgen

de Andaluefa, y en el de Delicea, podrd
descubrir las novedades de Nova Gamma, alta
restauracion para comer en casa (jarrete de
ternera confitado, sorpresa de cerdo ibérico...),
el salmdn Carpier, los productos Bocca Bacco
y el primer chocolate orgénico.
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de medida acidez, estructurado
sin gue sea rigido y con un
golpe de suavidad que te invita
a beberlo acompafiado de
platos versatiles, desde lacazaa
pescados azules.

Andrés SANCHEZ MAGRO

BODEGAS: Valduero Bodegasy
Vifiedos.

TIPO DE VINO: tinto 100%
tempranillo.

DESCRIPCION: unyino moderno
de una suave crianza que arroja
aromas elegantesy unabocagolosa,
PRECI0: 15,95 euros.

WEB: www.bodegasyalduera.com



