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UN ALMUERZO EN EL CAMPO UN DECANTADOR DE DISENO
CON MAS ESTILO QUENUNCA QUE ESTIMULA LOS SENTIDOS
Cinco Jotas, marca legendaria con mds de 130 afios de experiencia ela- La escuela de verano AA Visiting School de la Architectural Association de Lon- f,g‘f'_‘ J
borando Jamén de Bellota 100% Ibérico, propone un nuevo pack en for- dres, celebrada en Barcelona a finales del pasado mes de septiembre, sirvié co- f;‘
mato de cesta picnic que incluye 26 sobres loncheados de 80 gramos mo marco para presentar un decantador realizado en DuPont Corian especifica- . /\
~ cadauno, un paquete de taquitos, otro de huesos y un pafio ideal pa- mente disefiado para estimular los sentidos en relacién al vino e intensifi- —— \
Eé radisfrutar en familia de una tarde otofial en el campo. Las lonchas car su sabor antes de paladearlo. Un original modelo en el que los caldos r ‘
estdn cortadas a mano, una a una, por maestros cortadores. recorren la superficie fresada con un patrén hasta llegar a la copa. cont=

INGREDIENTES PARA TRES RACIONES:

250 gramos de calabaza cortada en trozos grandes, dos zanahorias partidas con el método rodado (deben quedar pedazos con formas geométri-
cas de tamafio similar), media cucharadita de ralladura de limén, un chorro de agua, una pizca de sal marina y unas ramitas de cebollino.

5%” ELABORACION:

d Verter en una cazuela con un dedo de agua y una pizca de sal las verduras en capas: pri-
! 4 mero la zanahoria y después la calabaza. Espolvorear la ralladura del limén por encima

F e = y salpimentar. Sin remover, dejar cocer unos 25 minutos a fuego medio-bajo. Asi, las
verduras quedaran bien cocinadas pero sin deshacerse y el liquido se habra evaporado.
{ Este método de elaboracién potencia y concentra el sabor de los productos naturales.
Para servir, se puede mantener la forma de los pedazos cortados o hacer una crema con

o “Ng._____,..- ellos y decorarla con un poquito de cebollino picado.

ACTIVA TU MENTE: ARROZ TIBIO CON VEGETALES Y SETAS
INGREDIENTES PARA DOS RACIONES:

Un vaso de arroz integral largo, media taza de guisantes frescos, una cebolla cortada en dados pequefios, media docena de setas shiitake, una
cucharada sopera de maiz, una cucharadita de salsa de soja, sal marina y un poquito de perejil.

ELABORACION:

Lavar el arroz y ponerlo a cocer en una cazuela con agua fria. Agregar una cucharadita
de saly, cuando empiece a hervir, dejar que se cocine a fuego minimo durante unos 50
minutos hasta que no quede ni gota de caldo. Mientras, en un cazo aparte, cocer los gui-
santes durante diez minutos y dejarlos enfriar para que no pierdan su color verde. Po-
ner aceite en una sartén y saltear la cebolla con una pizca de sal. A los diez minutos,
afiadir las setas y la salsa de soja y rehogar. Por dltimo, agregar los guisantes y el maiz.
Mezclar el arroz con las verduras y decorar el plato con perejil fresco bien picado.

INGREDIENTES:

Cuatro cucharadas de melisa, cuatro cucharadas de tila y dos cucharadas de salvia, todo bien picado. Mezclar las plantas y guardarlas secas en
un tarro de cristal con tapa hermética. Lo recomendable es preparar la infusién justo antes de tomarla para que no pierda sus propiedades.

ELABORACION:

Poner tres cucharaditas de la mezcla previamente hecha de las plantas secas en una ta-
za o unvasoy verter encima agua caliente (no tiene que estar hirviendo). Tapar el reci-
piente y dejar infusionar el caldo unos tres minutos. Transcurrido ese tiempo, colar las
plantas y tomar la mezcla preferiblemente caliente y sin afiadirle azucar, porque edul-
corarla provoca el efecto contrario al deseado. Esta bebida ayuda a controlar los nervios
en los primeros dias de abstinencia del tabaco. Asi, ademas de relajar, favorece la elimi-
nacién de liquidos y contribuye a depurar de forma saludable el organismo.

EL VINO

El Grupo Terras Gauda inicié
su trayectoria con una idea
clara: crear vinos con
personalidad que, sin
renunciar del caracter quele
imprime la variedad Mencia,
lazonaoelclima, lleven el
sello de las obras tinicas. Y,
con esa filosofia, nace ahora
el Petit Pittacum 2013. Un
caldo elaborado con uvas
procedentes de pequefias
parcelas de viejos vifiedos
centenarios, distribuidos en
las faldas del cinturén
montafioso que compone el
Bierzo viticola. Las cepas
estan ubicadas en suelos
arcillosos mas frescos
cultivados sobre empinadas
laderas, quereflejan un
marcado caracter Atlantico.

Cata:
Se trata de un vino de escasa
complejidad en el que esta
muy presente la variedad.
Destaca por subuen grado de
acidez y su aromatico cuerpo.
Es un caldo muy coloreado,
connariz ele-
gante y frutos
rojos. Deboca
fluida y jugo- m
sa, tiene tam-
bién toques
amaderados.

]
—
—
—

Maridaje:
Esideal pa-
raacom-
pafiar car-
nesrojas
alaplan-
cha, cor-

dero,
pastasy
setas.
Servira
entre16
y18°.
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